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GUL TATLISI

1 Su bardag ¢irpiimis yogurt

1 Su bardag: eritilmis tereyag (150 gr.)
1 Su bardagi aycicek yagdi

Alabildigi kadar un

1 Paket kabartma tozu

30 Adet i¢c badem

Serbeti Igin;

4 Su bardagi toz seker

3,5 Su bardagi su

1 Corba kasigdi limon suyu

# Once tatlinin serbeti hazirlanir; tencereye su ve seker konur, kaynayip kivam almaya baslayinca limon suyu
eklenir, kisa sure daha kaynatilir, ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Yogurma kabina yogurt, eritiimig ilitilmig tereyagi, aygicek yagi konur, kanstirilir.

# Uzerine yogurdukga azar azar un eklenir, kabartma tozu katilir. Ele yapismayan yumusaga yakin bir hamur
yapillir.

# Hamur dinlendiriimeden 4 parcaya ayrilir. Her parga bigak sirtindan biraz daha kalin olacak sekilde merdane
ile unlu zeminde agillir.

# Acilan hamur, buyutk gay bardagi agzi ile kesilerek yuvarlak pargalar ¢ikarilir.

# Ik yuvarlak parca alinir, ikinci yuvarlak bir parmak yaydirarak tzerine konur, G¢lincl yuvarlak da ikinci
yuvarlagin tzerine bir parmak kaydirarak yerlestirilir, ddrdiinct yuvarlak da ayni sekilde kaydirarak Gg¢tnci
yuvarlagin tizerine konur.

# Ust Uste kaydirarak konan dort yuvarlak parga, ilk konan par¢gadan baglayarak rulo yapilir. Daha sonra rulo
tam ortadan bigakla kesilir. Rulonun merkezine soyulmus badem yerlesgtirilir.

# Tathnin kesim yerleri alta gelecek sekilde araliklarla yagsiz tepsiye dizilir. 185 derece dnceden isitiimig firinda
pembe renkte pisirilir.

# Finndan ¢ikan gl tatlisinin ilk sicagi gidince serbeti dokulUr. En az 4 saat dinlendirilir, servis yapilir.

Not: Renkli gul tatlisi yapilamak istenirse, hamura bir tutam gida boyasi atilabilir.
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