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CERKEZ TATLISI

Yarim paket tereyag

1 Cay bardagi aycicek yagi
1 Cay bardag st

2 Adet yumurta

Yarim su bardagi irmik

4 Su bardagi un

Yarim gay kasigi tuz

Ici Igin;

1 Su bardagi dévilmuis ceviz
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker

2,5 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Once serbet hazirlanir. Tencereye toz seker ve su konur, orta atese alinir, biraz kaynadiktan sonra limon suyu
katilir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Serbet sogurken, tereyad yanmayacak sekilde eritilir, sogutulur.

# Yogurma kabina, 1 tam yumurta, 1 yumurtanin sarisi, sut, aygicek yagi, eritilmis sogutulmus tereyag, tuz,
karbonat, irmik konur, elle karigtirilir.

# Uzerine yogurdukga un eklenir, orta sertlikte bir hamur yapilir.

# Hamur 15 dakika Uzeri kapali olarak dinlendikten sonra, ceviz biyUkliginde pargalar alinir, yuvarlanir ve cay
tabagi biyUkligunde parmak uclarnyla agilir.

# Acllan hamurun ortasina bir tatl kasigi kadar yumurta akiyla karigtinlmig, dévilmuis cevizden konur, minik bir
rulo yapilir.

# BOtUn hamur bu sekilde hazirlanir, kat yerleri alta gelecek sekilde yadlanmig tepsiye dizilir.

# 180 derece soguk firna tepsi konur, tatlinin Gizeri kizarana kadar pigirilir (yaklagik 30 dakika)

# Firndan ¢ikan sicak tatllar, tencerede bulunan soguk serbete atilir. (Irmik i¢erdigi icin fazla serbet cekmez.

# En az iki saat sonra Uzerine hindistancevizi serpilir. Servise sunulur.

Not: Cerkez tatlisinin asli, yagda kizartarak pisirilir, kizartmak isteniyorsa, hamurdaki yag miktari azaltiimahdir.
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