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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SAMSA

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1,5 kahve fincani siviyag

1 kahve fincani yogurt

Yarim cay kasigi tuz

1 su bardag ik su

Alabildigi kadar un

Arasi lgin;

yarim paket tereyadi (125 gr.)
yarim paket margarin (125 gr.)
Ici Icin;

1,5 su bardagi badem

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

Serbeti Igin;

2,5 su bardagi seker

2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Yogurma kabina yogurt, sivi yag, yumurta, yumurta beyazi, su ve tuz konur. Parmak uglariyla iyice kargtirilir.
Uzerine ele yapismayan yumusak kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamur 15 - 20 dakika dinlendirildikten sonra, 8 esit parcaya bélindr, her parg¢a unlu zeminde olabildigince
ince agllir.

# Yufkalarin aralarina eritilmis, ihmis tereyadi - margarin karigimi surerek Ust Uste yerlegtirilir. Bokga gibi dort
tarafindan katlanir, buzluga konur 1 saat bekletilir.

# Bu arada serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam almaya baslayinca limon suyu katilir, 4 -5 dakika
daha kaynatilir. Sogumaya birakilir.

# Buzluktan yufkalar ¢ikarilir. Hafif un serperek merdane yardimiyla yarim santim kaliniginda inceltilir. Dért
enine, dort boyuna kesilerek 16 kare par¢a elde edilir.

# Karelerin kenarina kiyilmis badem konur, rulo yapilir, 3 pargaya kesilir. Yaglanmisg firin tepsisine az aralikli
dizilir. (48 adet tath ¢ikarilir) Uzerlerine yumurta sarisi sirGldr.

# Tepsi dnceden isitilmis 190 derece firina verilir, samsalar kizarana kadar pisirilir.

# Firndan ¢ikar cikmaz soguk serbet gezdirilir. Yaklasik 4 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Samsa tatlisinda tereyagdi - margarin karisiminin kullanilmasinin amaci; katmerli hamur yapiminda daha iyi
sonug alabilmek igindir.
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