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VEZIR PARMAGI

2 Corba kasigi tereyagi
4 Kahve fincani su

4 Kahve fincani un

1 tutam tuz

2 Adet yumurta

Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker

1,5 Su bardagi su

1 Tath kagigi limon suyu
Kizartmak Igin;

2 Su bardagi siviyad

# ik islem olarak serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu atilir, birkag
dakika daha ateste tutulur. Sogumaya birakilir.

# Tencereye su konur, kaynayinca icine tereyadi atilir, kisik atese alinir, surekli karigtirarak azar azar un eklenir,
ocaktan alinir.

# Kansim ihyinca yumurtanin biri eklenir, iyice karigtirilir, daha sonra 2. yumurta eklenir. Bu arada kivami bulmak
icin ilave un eklenir, tuz serpilir.

# Elde edilen hamurdan cevizden ki¢ik parcalar alinir, parmak sekli verilir.

# Tavaya siviyag konur, orta atese yerlestirilir, sivi yag sogukken vezir parmaklari atilir, iki yizi pembe renkte
kizartilr.

# Tavadaki yag sogultarak ayni islemler vezir parmaklari bitene kadar tekrarlanir.

# Sicak tatllar, soguk serbete atilir, serbeti gekince servise sunulur.

Not: Vezir parmagi, Osmanli mutfagindan bugtine gelen, ancak unutulmaya yUz tutan bir serbetli tathdir.
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