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KARAKUS TATLISI

1 su bardagi yogurt

2 adet yumurta

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 cay bardagi aycicek yagi
Yarim ¢ay kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Agmak icin:

1 su bardagi bugday nisastasi
1 su bardagi un

Ici igin:

2,5 su bardag dovilmus ceviz
Uzeri igin:

1 paket tereyadi(250 gr)
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker

3,5 su bardagi su

Yarim limon suyu

# lik islem olarak hamur hazirlanir. Yodurma kabina yumurta, yogurt, aygigek yag, limon suyu ve tuz konur.
Cirpici ya da gatalla purizsiz bir hal alana kadar ¢irpilir. Uzerine serte yakin kivam alana kadar elenmis un
eklenerek yogrulur.

# Elde edilen hamurun Uzeri kapatilir, yarim saat dinlendirilir. Bu arada serbet hazirlanir; seker ve su kaynatilir.
Kivam alinca limon suyu katilir, 5 dakika daha kaynatilir. Atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamur 16 esit pargaya bolinir. Her par¢a un-nisasta karisimi bulunan zeminde olabildigince ince
acilir. Yufkanin ortasina 2 parmak ara ile birer tatl kagsigi dévilmis ceviz birakilir.

# Daha sonra yufka énce alttan akordiyon gibi cevizli kismin (izerine katlanir. Sonra ayni sekilde Ustten katlanir.
Cevizler ortada kalacak sekilde bonbon sekeri sikilir.

# Sikilan yerlerden bigakla kesilir.Iginin gikmamasi i¢in kesildikten sonra biraz daha siktirilir. Az yaglanmig
tepsiye siki siki dizilir.

# BOtun hamurlar hazirlanip tepsiye dizildikten sonra tzerine yakmadan eritilmis tereyagi gezdirilir. Tepsi
onceden isitilimig 200 derece firina verilir. }

# Pembe renkte kizaran tath firndan ¢ikinca 5 kadar sodutulur. Uzerine soguk serbet dokalUr.

# Serbeti ¢cekince servise servise sunulur.

Not: Karakus tatlisi Adana'ya has bir tariftir. Yérede bu tath kizgin yagda kizartilir.
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