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SINI TATLISI (AKSARAY)

Hamuru icin:

2 Adet Yumurta

1 Cay Bardagi Sut

1 Gay Bardadi Yogurt

1 GCay Bardagi Zeytinyagi
1 Gay Bardagi Su

2 Yemek KagiJi Sirke
1/4 Gay Kasig Tuz

6-7 Su Bardagi Un

250 Gr Tereyagi

1/2 Su Bardagi Zeytinyag
Ici Igin:

5 Su Bardagi Un

Serbeti Icin:

4 Su Bardagi Toz Seker
4,5 Su Bardagi Su

1 Gay Kasigi Limon Suyu

Yumurtalar kirilir, Gzerine sit, yogurt, zeytinyagi, sirke, su, tuz dékulir ve el ile ¢irpilir. Daha sonra karigsima un
ilave edilir ve yogrulur. Kulak memesi kivamina gelince hamurun Gzerine nemli bir bez 6rtlir ve 30 dakika
dinlendirilir.

Bu sirada i¢ malzemesi icin un bakir bir tepsiye yayilir ve 60-70 derecedeki Ilik firina surulir. 5 dakika sonra un
tahta kasikla karigtirilarak alttst edilir ve yeniden firina strrtilir. Bu islem 3 kez daha tekrarlanir ve tepsi firndan
¢ikartilip sogumaya birakilir. Bazi mutfaklarda i¢ malzeme olarak ceviz i¢i, biskivi ve yer fistigi karistirilarak
dokuldyor.

Serbet igin tencereye su ve toz seker dokilir, kanstirlir, kaynayinca ates kisilir. 10 dakika sonra tencereye
limon suyu ve tuz ilave edilir, 6-7 dakika sonra tencere ocaktan alinir ve serbet sogutulur. Eskiden tatlinin Gstiine
pekmezli serbet dokulirmas.

Dinlenen hamurdan yumurta buyUkligunde bezeler yuvarlanir ve tizerlerine nemli bir bez 6értlllr. Her bezeyi un
ve nisasta karigimi serpilerek acilir.

Yufka baklava yufkasi inceligine gelince Ustiine sogumus olan undan 2-3 kasik serpilir. Yufka oklavaya sarllir,
her iki kenarindan igeriye dogru sikilarak hafifge buzillr. Parga dikkatli bir sekilde oklavadan ¢ikartilir ve sini
tepsinin ortasina yerlegtirilir. Diger bezeler de ayni sekilde tepsiye yerlestirilir.

Yaglar tavaya konur ve eriyince yufkalarin Gzerine dékulir. Yadlama isleminden sonra tepsiyi kapakl pisirme
yOntemiyle veya odun firininda pigirilir.

Yufkalar pisince tepsi firndan gikartilir, harareti gidince Uzerine soguk serbeti dokilir. Tatli en az 1 saat
beklettikten sonra servis edilebilir.
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