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HURMALI MUSKA

10 adet milfdy hamuru
Ici Igin;

2 Su bardagi hurma
Yarim su bardag ceviz
2 Adet yumurta beyazi
Uzeri Igin;

2 Adet yumurta sarisi
Serbeti Igin;

3,5 Su bardag toz seker
3 Su bardagi su

Yarim limon suyu

# Oncelikle serbet hazirlanir; toz seker ve su bir tencereye konur, orta ateste kaynatilir. Koyulagsmaya baslayinca
limon suyu eklenir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Buzluktan alina milféy hamurlarinin biraz yumusamasi igin beklerken tathini ici hazirlanir; hurmanin ¢ekirdekleri
¢ikarilir, tahtanin Gzerinde ¢ok ince kiyilir, Gzerine dévilmus ceviz ve yumurta beyazi eklenir, karigtirilir.

# Yumusayan milfdy hamuru arti seklinde kesilerek 4 parga ¢ikarilir, parmak uglariyla biraz agilir. Her parganin
tggen ug kismina yeteri kadar hurmali i¢ konur. Diger Giggen ug kapatilarak kenarlarina iyice bastirilir.

# BOtun milféy hamurlan bitene kadar ayni igslemler tekrarlanir. Hazirlanan hurmali muskalar yaglanmis tepsiye
az aralik vererek dizilir. (toplam 40 adet.)

# Tathlarin Gzerine fircayla yumurta sarisi str0lir. Firin tepsisi énceden isitilmis 200 derece firina verilir.

# Hurmali muskalarin Uzerleri kizarinca firndan alinir, hemen soguk serbet gezdirilir.

# 2 - 3 saat sonra servis yapilabilir.

Not: Bu tatliyi hazirlarken kullanilan hurmanin yumusak olmasi tavsiye edilir.
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