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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

AMASYA TATLISI

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1,5 cay bardagi yogurt
Yarim paket tereyagi (125 gr)
1 cay bardagi toz seker

1 su bardagi badem

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi sit

Yarim cay kasig toz seker
Serbeti igin:

3 su bardag toz seker

3,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir. Su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu katilir, birkag dakika sonra
atesten alinir.

# Gukur kabin igine yumurta, yumurta beyazi, yogurt, oda isisinda yumusamis tereyagi ve toz seker konur,
mikserle iyice girpilir.

# Uzerine tuz, vanilya, unla karistirimig kabartma tozu ve ele yapismayan orta sert kivam alana kadar un
eklenir, yogrulur. }

# Hamura en son iri dévilmis badem eklenir. Uzeri kapali olarak 15 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan ceviz kadar pargalar alinir. Once yuvarlanir, sonra oval ve yassi sekil verilir.
Yaglanmig firin tepsisine az aralik birakarak dizilir.

# Uzerlerine yumurta sarisi, seker ve sut karigimi strtlir. Tepsi 6nceden isitiimis 180 derece firina verilir.
# Tathlar kizarana kadar pigirilir. Sicakken soguk serbet gezdirilir.

# Serbeti cekince hindistancevizi ile suslenir, servise sunulur.

Not: Hamura badem, ceviz, fistik gibi malzemeler katilacaksa, hamuru karartmamasi igin 6zellikle en son
eklenir.
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