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TULUMBA TATLISI

Kullanilacak malzeme:

Hamuru igin:

1,5 kahve fincan tereyagi,
5+1/4 kahve fincani su,

5,5 kahve fincani un,

6 yumurta,

1 cay kasigi tuz,

1 cay kasigi tathnin surubundan.
Surubu igin:

3 su bardag tozseker,

1,5 tatli kagigi limon suyu,

2,5 bardak su.

Kizartma igin:

1,5 su bardagi aycicek yag (veya misir6zl yag).

Yapiligi: Surubu icin 3 su bardag tozseker, 2,5 bardak su ve 1,5 tatli kagigi limon suyu yayvan bir tencereye
konur ve atese oturtulur. Seker suda eriyinceye kadar karistirilir Seker tamamen eriyince, surup koyu bir kivam
alincaya kadar kaynatilir. Surup kivama gelince atesten indirilir ve sogumaya birakilir. Surup sogurken,
tencereye bir bagka tereyadi konur ve hafifce kizdinlir. Yag kizinca, tuz ile su ilave edilir ve karigim kaynamaya
birakilir. Su kaynayinca unun tamami dokdlir ve hizli hizli karistirilarak hafif ateste hamur haline getirilir. Hamur
kivama gelince ates biraz kisilir ve hamur tahta kasikla iyice bastirilarak ve sik sik ¢evrilerek 10 dakika kadar
pigirilir. Atesten indirilip, sogumaya birakilir. Hamur soguyunca, yumurtalar tek tek hamura iyice yedirilir.
Tulumba tatlisi sikmak i¢in yapilmis 6zel tulumbasi olmayanlar, hamuru ucuna kalin delikli ve tirtirl bir duy
gecirilmis sikma torbasina koyabilirler. Bu torbadan, her defasinda 7-8 taneden fazla olmamak tizere, i¢inde ilik
aycicek yag! bulunan tavaya parmak kalinliginda, 4-5 cm uzunlugunda hamurlar sikilir. Tava hafif atese
oturtulur. Hamurlar biraz kabarinca ates artirilir ve hamurlar pembelesinceye kadar kizartilir. Hamurlar kizarinca,
kevgirle alinir ve yagi iyice slizlildiikten sonra suruba atilir. Surubunu gekince alinir. Hamur tavaya sikilacagi
zaman, yagin ik olmasina dikkat edilmelidir. Eger tavadaki yag kizginsa, yagin sogumasi beklenmelidir.

ML® Percem icin tiklayin

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 20.07.2015
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