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TULUMBA TATLISI

MasterChef

Hamuru igin:

2 su bardagi su

2 yemek kasi§i tereyagi

2 su bardagi un

1 tath kasidi toz seker

1 tutam tuz

4 adet yumurta

1 yemek kasigi nisasta
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker

2,5 su bardagi su

1 yemek kasigi limon suyu
Kizartmak igin:

Sivi yag (derin kizartma igin)

Serbet igin, toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker tamamen eriyene kadar karigtirin.
Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyin ve kisik ateste 10 dakika daha kaynatin.

Serbeti ocaktan alip sogumasi igin kenara koyun.

Su, tereyadl, toz seker ve tuzu bir tencereye alin ve karistirarak kaynamaya birakin.

Su kaynamaya basladiginda, unu ekleyin ve hizlica karigtirarak hamuru toparlayin. 3-4 dakika kadar karistirarak
pisirin.

Ocaktan aldiktan sonra hamuru iimaya birakin.

linan hamura yumurtalari teker teker ekleyerek mikserle ya da tahta kasikla iyice karigtirin. Her yumurtayi
eklediginizde hamurun purtizstz bir kivam almasina dikkat edin.

Son olarak nisastayi ekleyip karigtirin. Hamur yumusak ve purtizstiz olmalidir.

Hazirladiginiz hamuru genis uclu bir sikma torbasina doldurun.

Derin bir tavada bolca sivi yadi kizdirin.

Hamuru sikma torbasi ile yaga sikin ve yaklasik 3-4 cm uzunlugunda pargalar kesin.

Tulumbalari kisik ateste altin rengi olana kadar kizartin. Kizartma iglemi sirasinda yagin ¢ok kizgin olmamasina
dikkat edin, bdylece tulumbalar igi glizelce piser.

Kizaran tulumbalari hemen soguk serbetin igine atin ve 2-3 dakika bekletin.

Serbetten ¢ikardiktan sonra servis tabagina alin.
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