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ORME TATLI

1 Su bardagi siviyag

1 Adet yumurta

1 Su bardag portakal suyu

1 Su bardag eritilmis tereyagi ya da margarin
Yarim paket kabartma tozu
Yarim ¢ay kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ici Igin;

1,5 Su bardagi dévilmus ceviz
Serbeti Igin;

3,5 Su bardagi toz seker

3,5 Su bardagi su

1 Corba kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, agirlasmaya bagslayinca limon suyu eklenir, 5 dakika daha
kaynatilir, atesten alinir.

# TereyaQi ya da margarin kisik ateste yakmadan eritilir, biraz illyinca derin yogurma kabina aktarilir.

# Uzerine portakal suyu, siviyagd, yumurta ve tuz eklenir, parmak uglariyla birbirine yedirilir.

# Kabartma tozu unla karnigtirllir, sivi malzemeler eklenir, ele yapismayacak, yumusak bir hamur yapilir. Yarim
saat dinlendirilir.

# Daha sonra hamur iki pargaya boélinir, ne ince ne de kalin olacak sekilde unlu zeminde, merdane ile acilir.
# Genis bir su bardagi agzi ile hamurdan yuvarlak parcalar kesilir.

# Hamurun ortasindan, boylamasina ceviz konur, sagindan ve solundan birer santim ara ile balik kilgigi gibi t¢
adet kesik atilir.

# Kesikler cevizli kismi értecek sekilde bir sagdan bir soldan kapatilarak, 6rgu sekli verilir, yaglanmig tepsiye
dizilir.

# BOtun 6rme tatlilar bitince tepsi 6nceden isitilmig 165 derece firina verilir, pembe renkte pigirilir.

# Tathlara firndan ¢ikar cikmaz soguk serbet gezdirilir. En az 4 saat sonra ikram edilir.

Not: Orme tatli yapiminda portakal suyu yerine portakalll gazoz da kullanilabilir.
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