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SUSAMLI HALKA (ALANYA ANTALYA)

http://alanya.bel.tr

4.5 su bardagi un (kulak memesi kivamina ulagsmazsa un ilave edilebilir.)
250 gr tereyagi

1 cay bardagi aygicekyagi
Yarim su bardagi su

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 yumurtanin sarisi

1 paket kabartma tozu
Uzeri icin:

1 yumurtanin beyazi susam

Kabartma tozu ve sirke hari¢ tim malzemeler yogurma kabniin iginde karistirilir, bir sure karigtirilan bu karisima
kabartma tozu eklenip Uzerine sirke dokulerek karistirma islemine devam edilir.

Kulak memesi kivaminda bir hal alincaya kadar yogurma islemi devam eder. (EGer kulak memesi kivamindan
civik bir kivamda ise un eklenebilir.) .

Hamurdan kiicUk pargalar alinarak kiigik simit sekli verilir. Once yumurta akina sonra susama hatirilip yagl
kagrt serili firin tepsisine dizilir 150°C firinda kizanncaya kadar pisirip servisi yapillir.
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