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PADISAH SARMASI

2 adet yumurta

4 corba kagsigi sut

2 corba kasig aycicek yag!

2 corba kasigi sirke

1,5 cay bardagi ilik su

Yarim cay kasigi tuz

4 su bardagi un

1 paket tereyagi (250 gr.)
Agmak Igin;

1 su bardagi bugday nisastasi
1 su bardagi un

Ici Igin;

2 su bardagi dovilmus badem
Serbeti Igin;

2,5 su bardag toz seker

2,5 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir. Toz seker ve su kaynatilir. Biraz koyulasinca limon suyu katilir, 5 dakika daha
kaynatilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Yogurma kabina yumurta, sit, aycicek yagi, sirke ve ilik su konur, iyice karigtirilir.

# Daha sonra tuz ve azar azar elenmis un ilave edilir, orta sertlikte bir hamur yapilir, 20 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 6 esit parcaya boélindr. Her parga nisasta - un karigimi bulunan zeminde, oklava
yardimiyla olabildigince ince ve blyuk ¢apta agilir.

# Acilan yufkanin yuvarlak kenarlar kesilerek dikdértgen sekli verilir. Gikan pargalar hamurun tzerine konur.
Yufkanin bitln yuzeyine yeteri kadar ince dévilmis badem serpilir, 2 - 3 gorba kasidi erimis tereyadi gezdirilir.
# En son orta sikilikta bir rulo yapilir. Rulo bir parmak eninde kesilir, kesik kisim dikey olacak sekilde yadlanmig
tepsiye siki siki dizilir. Kalan diger 5 hamur parcasina da ayni igslemler uygulanir.

# Padisah sarmasinin (izerine artan erimis tereyagi gezdirilir. Onceden isitiimis 190 derece firinda altin rengi
alana kadar pigirilir.

# Tath firndan ¢ikinca 3 dakika dinlendirilir ve Uzerine soguk serbet gezdirilir. Yaklagik 4 saat sonra servise
sunulabilir.

Not: Tath yapiminda kullanilan, tereya@ eritilirken Gzerinde olusan kdptkler alinmalidir. Aksi halde tatlinin
Uzerine dékilduginde pisme sirasinda kararir ve tatlinin gérintlisini bozar.
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