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TULUMBA TATLISI

Malzemesi:

1/2 kahve fincani sadeyag
4,5 kahve fincani su

4,5 kahve fincani has un
4 tane yumurta

1 kahve kagiJi tuz
Kizartmak igin:

1,5 bardak rafine zeytinyagi
Surubu:

2 bardak toz seker

2 bardak su

1 tath kasigi limon

Yayvan bir tencereye Olglilere gére toz seker, su ve limon suyu konularak tencere kaynatilir ve bir kasikla
karistiplir. Seker, iyice eriyip sivi surup haline gelinceye kadar 15 dakika daha kaynatilir, sonra tencere atesten
indirilerek sogumasi icin bir tarafa birakilir. Ayrica bir tencereye 6lglilere gére erimis sadeyag konularak biraz
kizdirllir ve icersine su ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Yagl su iyice kayna-yinca igine has un katilir ve bir kasikla
kanstinilir, hamur haline getirilir. Bu hamur hafif ateste tahta kasikla bastinimak ve gevirmek suretiyle 5 - 6
dakika pisirilir, sonra tencere atesten indirilerek sogumaya birakilir. Hamur sogudugu zaman Uzerine 4 yumurta
kirilip 10 dakika yogrulur ve yumurtalar hamura yedirilir. Sonra bu hamur, tulumba tatlisi tulumbasina konularak
ates Uzerinde Ilik bir halde olan rafine zeytinyadinin i¢ine her seferinde sekizerden ¢ok olarak bagparmak
biciminde hamurlar sikilir. Sonra tava hafif isidaki atese oturtularak hamurlar pembemsi bir renk alincaya kadar
cevire gevire kizartiimali, delikli kepge ile alinarak stiziip, soguk hazirlanmis surubun i¢ine atiimalidir. Tathlar 15
dakika surupta birakildiktan sonra tabaga alinarak servis yapilir.
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