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MAZRUF TATLISI

2 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi aycicegi yagi
1 corba kasigi sirke

1,5 su bardag sut

Yarim tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

200 gr. tereyag

Agmak Igin;

1 su bardagi bugday nisastasi
Ici Igin;

2 su bardagi dovulmus ceviz
Serbeti Igin;

3,5 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

Yarim limonun suyu

# Once serbet hazirlanir. Su ve toz seker orta atese yerlestirilir. Kivam almaya baglayinca ates yariya indirilir,
limon suyu katilir, 4 - 5 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Yogurma kabina yumurta, sit, aycicegi yagi ve sirke konur, iyice karigtirilir. Sonra tuz ve ele yapismayan orta
- sert hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamur, Gzeri kapali olarak 20 dakika dinlendirilir. Bu arada tereyagi yakmadan eritilir. Daha sonra dinlenen
hamur 18 pargaya bolun(r.

# Her parca nisastali zeminde, oklava yardimiyla, tath tabagdi kadar acilir. 6 tane agilan hamur, aralarina tereyagi
slrerek st Uste konur. Bu sekilde 3 kime hamur hazirlanir.

# Hamurlarin arasindaki tereyagin sertlesmesi igin, buzlukta yarim saat bekletilir. Daha sonra her kiime nigastali
zeminde, oklavayla olabildigince ince ve biyUk ¢apta agllir.

# Dort parmak eninde kare pargalar kesilir. 2 adet kare parga st Uste konur. Ortasina ceviz yerlegtirilir ve zarf
gibi kapatilir. Diger 2 kime hamur da ayni iglemler yapilir.

# Mazruf tathlari yaglanmis firin tepsisine Ust Uste kaydirarak dizilir, kalan tereyagi Gzerine gezdirilir.

# Tepsi 200 derece firina verilir. Tatllar pembe renk alana kadar pigirilir. Firindan ¢iktiktan 3 dakika sonra soguk
serbet gezdirilir.

# Yaklasik 3 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Hamurun kenarindan ¢ikan pargalarin ziyan olmamasi igin, ince kiyilir, cevizle karigtirarak ice katilir.
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