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TULUMBA TATLISI

2 su bardagi su

1 yemek kasigi toz seker
1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi tereyagi
2,5 su bardagi un

3 adet yumurta

1 yemek kasigi irmik

1 yemek kagigi nisasta
Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagisu

1 tath kasidil imon suyu
Kizartmak igin:

3 su bardag aygicek yagi

Tathnin serbetini hazirlamak igin; su ve toz sekeri karigtirdiktan sonra orta ateste 10- 15 dakika kadar kaynatin.
Limon suyunu da ekledikten sonra ocaktan alin ve bir kenarda bekletin.

Bir tencerede su, toz seker, tuz ve tereyagini karigtirip kaynatin.

Uzerine unu ilave edip sirekli olarak karistirin ve toparlanan sert ve yapiskan bir hamur elde edin. Ocaktan alip
sogumaya birakin. )

Iinan hamura tek tek yumurtalari kirin ve karigtirarak hamura yedirin. Irmik ve nisastayr da hamura karigtirin.
Yaklasik 2-3 cm. kaliniginda yildiz ucun takil oldugu krema sikma torbasina soguyan hamuru alin.

Aycicek yagdini derin bir tencereye alin .Kizgin olmayan yaga hamurdan yaklasik 5 cm. blyuklugunde parcalar
sikin ve renk alana kadar kizarmalarini saglayin. Hamuru yaga atarken yagdin soguk olmasi oldukga énemli.
Kizaran tatlilarn bekletmeden soguk serbete aktarin. Serbetini gekmesi igin beklettikten sonra servis edin.
Sevdiklerinizle paylasin.

Not: Kizartma yagdini sogutup stizdikten sonra agdzi kapali bir kavanozda muhafaza edip, daha sonraki hamur
kizartma iglemlerinde de kullanabilirsiniz.
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