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SAMSADES

1 su bardag ik su
Yarim ¢ay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin:

1,5 su bardagi tuzsuz lor
1 kahve fincani toz seker
1 cay kasigi tar¢in
Serbet igin:

2 su bardag toz seker

2 su bardagi su

Yarim adet limon
Kizartmak igin:

Siviyag

# Once serbet malzemesi olan seker ve su bir tencereye konur, Orta atese yerlestirilir. Kaynamaya baglayinca
Ocak kislilir. Kivam alinca limon suyu katilir. 4-5 dakika daha kaynatilir. Atesten alinir.

# Yogurma kabina su ve tuz konur, karistirilir. Serte yakin kivamda bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.
Hamur yarim saat dinlendirilir.

# I¢i hazirlamak igin; tuzsuz lor, seker ve targin karigtirilir.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya ayrilir. Her parga unlu zeminde oklavayla olabildigince ince agilir.

# 3 parmak eninde sgeritler kesilir. Uzun seritler ortadan ikiye kesilir.

# Kenarina yeteri kadar lorlu i¢ konur. Once tggen seklinde katlanir, sonra G¢geni tamamlayarak muska
seklinde sarilir.

# Tavaya bol siviyag konur, orta atese yerlestirilir, fazla isinmadan samsadesler atilir, iki yizi altin rengi
kizartilr.

# Tava bosaldiktan sonra atesten alinir, biraz soguduktan sonra tekrar atege konur,digerleri kizartilir.

# Samsadesler orta boy bir tepsiye konur. Uzerlerine soguk serbet gezdirilir.

# Kisa sure sonra servise sunulabilir.

Not: Samsades izmir Seferihisar'a 6zgU bir tatlidir.
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