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TULUMBA TATLISI

Necip Usta

600 gr. su

75 gr. yagd

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi tuz

450 gr. un

6 bitln yumurta
Kizartmak igin 2 kg. yag
Surubu:

2 kg. seker

1 kg. su

1/2 kahve kasigi limon tuzu

Surup malzemesini hep beraber 2 dakika kaynatiniz, sogumaya birakiniz. Suyu, yagi, sekeri, tuzu bir tencereye
koyup bir kere kaynatiniz ve elenmis olarak tahta bir kasikla devamli karistirmak sureti ile unu, yedirip bir hamur
yapiniz ve agir ategte zaman zaman eze eze karigtirip alt Gst ederek 10 dakika pigirip ategten alarak bagka bir
tencereye koyunuz. lIk sicakhigini kaybeder etmez yumurtalari teker teker ilave edip karistirarak yediriniz.
Hamurdan bir miktar alip tulumba kalibinin igine koyarak kolunu Gzerine yerlestiriniz. Yagi da genisce kenarli bir
tepsiye veya karavanaya Ilik vaziyette koyunuz. Simdi tulumba Kalibini karniniza dayayarak iki elinizle, kalibin
Obir ucundan kucaklar gibi tutarak tam yagin tizerine geliniz ve sag orta parmaginizi yaglayip kalibin sapini
karninizla iterek hamur kalibin agzindan 4 santim ¢ikinca yagl parmaginizla bastirip kopariniz ve hamuru ayni
vaziyette sikip tepsinin 3/4'Gn0 doldurduktan sonra ortadan hararetli ateste adir adir karigtirarak 10-15 dakika
altin gibi kizartiniz ve yagdan suruba ¢ikariniz, Gzerine hafifge bastirip surubunu ¢ektiriniz. 5 dakika sonra
suruptan ¢ikartip servis ediniz.

Not: Bu hamurun digerinden farki; daha fazla kabarir. Sikarken 1-2 santim daha uzun sikilir. Devamli her sikista
yagin ilik olmasi lazimdir. Halbuki diger tirll "tulumba tatlarin” da ise yagin sogumasini beklemeye ltizum
yoktur. Sicak sicak ¢alisip zaman kazanirsiniz.
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