BADEM TATLISI

2 su bardagi toz badem
2 adet yumurta

1 su bardagi pudra sekeri
5 su bardagi un

1 paket tereyagi (250 gr.)
1 corba kasigi limon suyu
2 paket kabartma tozu
Serbeti Igin;

3,5 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# lik islem olarak serbet hazirlanir. Toz seker ve su kaynatilir. Kivam almaya baglayinca ates azaltilir, limon suyu
katilir, 4 - 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Tereya@ yakmadan eritilir. Tereyadi sogurken bademler déverek ya da robottan gecirerek toz haline getirilir.
# Yogurma kabina, erimig, sogumus tereyagdi, yumurta, limon suyu ve pudra sekeri konur, iyice ¢irpilir.

# Icine toz badem, 1 su bardagdi un ve kabartma tozu eklenir, yogurmaya baglanir.

# Kalan 4 su bardadi un yogurdukga azar azar eklenir. Butlinlesmeyen, kopuk kopuk halde bir hamur elde edilir.
# Hamurdan ceviz kadar parcalar alinir. Avug arasinda siktirarak hamurun yapismasi saglanir. Daha sonra oval
sekil verilir. )

# Badem tatllar az yaglanmis firin tepsisine aralikli dizilir. Onceden isitilmis 190 derece firina verilir, pembe
renk alana kadar pisirilir.

# Tathya firndan ¢ikar ¢cikmaz, soguk serbet gezdirilir. Serbeti gekince servise sunulur.

Not: Badem tatlisi Osmanl mutfagindan giinimdize gelen lezzetli bir tathdir.
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