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TULUMBA TATLISI

HAMURU iCIN

560 ml su

280 gr SANA Klasik
5¢rtuz

375grun

625 gr yumurta (10-11 adet)
KIZARTMAK IGIN
Siiyag
SERBETI ICIN

500 ml su

500 gr toz seker
Limon kabugu rendesi
2 adet limonun suyu

500 ml suyun icerisine 500 gr toz sekeri ekleyip karistirmadan sekerler iyice ¢dziilene kadar kaynatin. icine
limon kabugu rendesi ve limon suyu ilave edin. Sekerler iyice ¢oziiniince, serbet oda sicakliina gelene kadar
bekleyin. Sonra da Ustiinii kapatip buzdolabinda sogutun.

560 ml suyun icerine SANA Klasik’i ve tuzu ekleyip kaynatin.

Kaynayan karigsimin igine, unu tek seferde dékup karistirin.

Karigim kivam aldiginda ve hamur kivamina geldiginde ocagin altini kapatin ve sogumaya birakin.

Hamurunuz ilklastiginda (yaklasik 40 C - 60 C dereceye araliina geldiginde) yumurtalari teker teker ekleyerek
bir spatula yardimi ile hamura iyice yedirin.

Hamurun kivami akiskan ve yumusak olmalidir.

Hazirladigimiz hamuru sikma posetine doldurun ve 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Soguk sivi yadi bir tavaya alin ve sikma torbasindaki hamuru 5 cm uzunlugunda seritler halinde sikarak tavanin
alt tabanini doldurun.

Tavayi orta atege alin ve hamurlar esit renk alana kadar karistirarak pisirin.

Her yani esit kizaran hamurlari soguk serbetin igin atip 2-3 dakika bekletin.

Serbetten aldiginiz tulumbalari toz targinla slsleyerek servis edebilirsiniz.
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