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AKGUL TATLISI

1 adet yumurta

1 su bardagi su

1 tath kasigi tuz

1 corba kasigi siviyag
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

2 su bardagi ceviz

2 corba kagsigi toz seker

1 tath kasig targin

Yarim tath kasig vanilya
2 corba kagigi su

Uzeri Igin;

125 gr. tereyagi

Serbeti Igin;

2 su bardag toz seker

2 su bardagi su

1 gorba kagigi limon suyu
Suslemek Igin;

1 corba kasidi hindistancevizi

# Once hamur hazirlanir, yogurma kabina su, yumurta,tuz siviyag konur, karigtirilir. Uzerine orta sertlikte hamur
olana kadar elenmis un eklenerek yogrulur.

# Hamur 15 dakika dinlendirilir, bu arada i¢ malzemesi karigtirilir.

# Sure sonunda dinlenen hamur dért esit pargaya bolinir, her parga unlu zeminde oklavayla olabildigince ince
ve blyuk agllir.

# Hamur sigara béregi yapiminda oldugu gibi Giggen olarak 8 pargaya kesilir. Hamurun genis tarafina yeteri
kadar i¢ konur, fazla siki olmayan rulo yapilir, kendi etrafinda sarilir.

# Tathlar yaglanmig kiigtik boy firin tepsisine dizilir, Gzerine erimis Iimig tereyadi gezdirilir, hepsinin Uzerine yagl
kagit kaplanir, tepsi 6nceden isitilmis firnda 25 dakika tutulur.

# Bu arada serbet malzemesi kaynatilir, sicak tutulur. Firindan ¢ikan sicak tatliya sicak serbet gezdirilir.

# Serbeti cekince Uzerine hindistancevizi serpilir, servise sunulur.

Not: Tatlinin i¢c malzemesine 6zgun bir tat vermesi igin, toz zencefil ya da toz karanfil de eklenebilir.
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