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YOGURT TATLISI

Hamuru igin:

400 g yogurt

600 g (3 V4 su barda@i) irmik

6 adet yumurta

125 g ( 2 su bardag) toz seker

125 g (1 su bardagi) un

40 g ( 2 tepeleme ¢orba kasi§i ) bugday nisastasi
1 cay kasigi limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

Surubu igin;

450 g (1 4/5 su bardag) toz seker 750 ml (3 su bardadi) su 'z adet limon suyu

Firin 180° C[?] de isttilir.

Yogurdu isitmak igin benmari kabi ya da ig ige iki tencere kullanilacaksa blyik tencerenin v4[?] G su ile
doldurulur.

Atese oturtularak 1 tagim kaynatildiktan sonra ates kisilir.

Diger kuguk kabi blyik tencerenin igine yerlestirdikten sonra yogurt koyulur.

Yodurt karigtirilarak iimasi saglanir.

Yodurt ilidiktan sonra Ustteki yogurt kabi atesten alinarak igine irmik yedirilir.

Atesteki tencerenin Uzerine temiz bir kap daha yerlestirilerek yumurta ve seker koyu kivama gelene kadar
cirpilir.

Girpilmis yumurtaya énce irmik yogurt karigimi sonra da un ve nigasta eklenir.

Fazla karigtirmadan yaglanmis firin tepsisine bosaltilir.

Sicak firinda 40 dakika pigirilir.

Bu arada seker, su ve limon suyu bir tagim kaynatildiktan sonra alti kisilir.

4-5 dakika daha kaynatildiktan sonra atesten alinarak iimaya birakilir.

Finndan gikan tatlinin Gzerine i1k surup dokllerek soguyuncaya kadar tepside dinlendirilir.

Uzeri hindistan cevizi, kiyilmis findik, fistik, ceviz ile stslenir.

Dilimlenerek servis yaplilir.
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