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ERZURUM SARMASI

250 gr. tel kadayif

5 Adet yumurta

1 Cay bardagi sit

2 Su bardagi ceviz igi
Kizartmak igin;

Siviyag

Serbeti Igin;

2 Su bardagi su

2 Su bardagi toz seker
Yarim tatl kagigi limon suyu

# Oncelikle serbet hazirlanir. Su ve seker birlikte kaynatilir, kivam almaya bagslayinca limon suyu eklenir, birkag
dakika sonra ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Tel kadayiftan bir tutam alinir. (Yapismamis olmasina dikkat edilir.) Yaklasik ek buyUkligindeki tutamin dar
tarafina dévulmus ceviz konur. Sigara béredi yapar gibi sarilir.

# Gukur bir kap icinde yumurta ve st iyice ¢irpilir. Hazirlanan sarmalar igine batirilir, sikilarak ¢ikarilir.

# Tavaya siviyag konur, kizinca kisik atese alinir, hazirlanan sarmalar yaga atilir, pembe renkte kizarinca kagit
havluya ¢ikarilir.

# Erzurum sarmalari fazla sogumadan, soguk serbete atilir. 20 - 25 dakika sonra serbetten alinir. (Yaklasik 20
adet)

# Servis tabaklarina konur.

Not: Bu tatl serbeti fazla igine gekmez.
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