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TELLIBABA TATLISI

1 adet yumurta

1 corba kasigi sirke

Yarim paket tereyagi

1,5 cay bardagi aycicek yagi
1 su bardagi yogurt

1 tutam tuz

Alabildigi kadar un

ici icin:

250 gr tel kadayif

3 corba kasigi toz seker

1 su barda@ dévilmUs ceviz
1 tath kagigr targin

Uzeri igin:

20-25 adet badem

Serbeti igin:

3 su bardag toz seker

2,5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

# ik islem olarak serbet hazirlanir. Su ve seker kaynatilir. Limon suyu eklenir, atesten alinir.

# TereyaQ yakmadan eritilir. Ilyinca aygicek yagiyla karigtirilir.

# Kadayifa bu karigimdan 3 gorba kasigi eklenir. Daha sonra islem yapmak tizere bir kenara birakilir.

# Yogurma kabina tereyadi ve aycicek yag karigsimi konur. Uzerine yogurt, sirke, tuz ve ele yapismayan kivam
alana kadar un eklenir.

# Hamur Uzeri kapali olarak 20 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢ malzemesi hazirlanir. Uzerine yag eklenmis kadayif dnce karistirilir, sonra tel tel olmasi igin
didiklenir.

# Uzerine ceviz ve targin eklenir, iyice karigtirilir.

# Dinlenmis hamurdan yarim portakal kadar parcalar alinir.

# Unlu zeminde, ¢ay tabagindan biraz biyik acilir. Ortasina alabilecegi kadar, bol miktarda kadayifll karisimdan
konur.

# Hamurun kenarlar bizdUrilerek ortaya toplanir. Kat kismi alta getirilir.

# Malzeme bitene kadar ayni islemler tekrarlanir. Tellibabalar az aralik birakarak yaglanmis tepsiye dizilir.

# Tam ortalarina 1'er adet badem saplanir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Tatlilar kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikar ¢ikmaz soduk serbet gezdirilir.

Not: Tel kadayif sikisabilen dzellige sahip bir malzemedir. Bu nedenle i¢ olarak, tellibaba tatlisina bol miktarda
konabilir.
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