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MUAMMA TATLISI

2 Adet hazir yufka

1 Su bardag didiklenmis gdgus tavuk eti
1 Su bardagi ceviz

3 Tatl kasigi toz seker

2 tatl kasigi targin

1 Su bardagi siviyag
Yarim su bardagi su
Serbeti Igin;

2,5 Su bardagi toz seker
3 Su bardagi su

1 Corba kasigi limon suyu

ﬁ.. 1!

# Oncelikle serbet hazirlanir. Seker ve su tencereye konur, bir siire kaynatilir, kivama gelince limon suyu ile
birka¢ dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir.

# Haglanmis ve ince ince dilimlenmis yagdsiz tavuk etinin tzerine dige gelecek sekilde dévilmus i¢ ceviz, 3 tatl
kasig toz seker ve targin eklenir, iyice karigtirilir. Bu sekilde tathnin i¢i hazirlanmig olur.

# Her yufka arti seklinde kesilerek, 2 yufkadan toplam 8 adet tiggen parca elde edilir.

# Uggen yufka pargalarina, su surdlir, kalin tarafina hazirlanan i¢ten konur, rulo seklinde sarilir.

# Rulo kendi etrafinda déndUrilur ug kismi alta getirilir, yaglanmis tepsiye dizilir.

# Soguk firna tepsi sdrdlur, 175 derecede kurutmadan pembelesene kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikan sicak muamma tatlisina soguk serbet gezdirilir.

# En az 4 saat dinlendirilir, servise sunulur. Ertesi gtint ikram edilirse lezzeti daha yerinde olur.

Not: ic malzemesi damaga hos bir tat verir, ancak tavuk oldugu anlasiimaz. Bu nedenle tatli "muamma tatlisi"
adiyla anilir.
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