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TATLI BOREK

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

350 g Yufka (Baklavalik)

270 g Sana (13.1/2 ¢orba kasig)
200 g ¢ekilmis Badem (2 bardak)
2 ¢orba kasiJi seker (icine)

300 g Seker (1.1/4 bardak)

300 g Su (1.1/4 bardak)

1 tath kasidi Limon suyu

Bir tencereye; 300 g seker (1.1/4 bardak), 300 g su (1.1/4 bardak) ve 1 tatl kasigi limon suyu koyunuz ve
karistirmak suretiyle sekeri su iginde erittikten sonra 14—15 dakika kadar kaynatarak yodun bir surup yapiniz
ve llinmak Uzere bir tarafa birakiniz.

Muteakiben icinde; 200 g ¢ekilmis badem (2 bardak) bulunan bir kaba 2 gorba kasidi seker koyarak birbirleriyle
hélloluncaya kadar iyice karistiriniz ve tatlinin i¢erisinde kullanmak Gzere bir i¢ yapiniz. Diger taraftan 300 g
yufkanin her bir yapragindan asag yukari 20 ser santim eninde uzun seritler keserek, bunlari Ust Uste istif
ediniz. Bilahare; istif etmis oldugunuz hamurlardan teker teker alip, bunlarin her iki taraflarini 270 g erimis Sana
(13.1/2 ¢orba kasi@) ile yagladiktan sonra, uzun kenar boyunca, bir serit halinde hazirlamis oldugunuz igten
muUsavi olarak bittin hamurlara yetebilecek sekilde ddseyiniz ve hamurlari i¢leri etrafinda déndirmek suretiyle
sararak cubuk sekline sokunuz.

Muteakiben bu ¢ubuklardan 1,5 - 2 santim uzunlugunda parcalar keserek, bunlari yaglanmis bir tepsiye istif
ediniz ve Uzerlerine de geri kalan yadi doktikten sonra az i1sidaki firnda 60 dakika kadar pismeye birakiniz.

60 dakika sonra; firindan ¢ikarttiginiz béreklerin Ustlerine, evvelce hazirlayip iinmaya birakmis oldugunuz
surubu dékiindz ve soguduktan sonra servis yapiniz.
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