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SIRKE TATLISI

1 Adet yumurta

1 Yumurta kabugu dolusu siviyag
1 Yumurta kabugu dolusu sirke

1 Yumurta kabugu dolusu maden suyu ya da 1 ¢orba k
1 Paket kabatma tozu

Alabildigi kadar un

Serbeti Igin;

1,5 Su bardagi toz seker

1,5 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu
Kizartmak icin siviyag

# Once serbet hazirlanir. Bir tencerede su ve seker kaynatilir, biraz kivama gelince limon suyu eklenir, 2 - 3
dakika daha kaynatilip ocaktan alinir.

# Buyukee bir yumurtanin sivri kismi hafifge kirllarak delinir, icindeki yumurta yogurma kabina bogaltilir.

# Uzerine kinlan yumurta kabi kullanilarak, 1 yumurta kabugu dolusu sirke, 1 yumurta kabugu dolusu siviyag ve
1 corba kasigi yogdurt eklenir, parmak uglariyla biraz karstirdiktan sonra, yumusak bir kivam alacak kadar un
eklenir.

# Hamur biraz yogurulur, Gzeri kapali olarak 15 dakika dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya bélinur, tezgahin Gzerinde oklava kaliniginda yuvarlanip fitil yapilir, fitiller1
parmak kalinhginda bigakla kesilir. Kesilen parcalarin tGzerine ¢atalla bastirarak hamur yassilastirilir.

# Yassilasan hamur pargalari kizgin yagda kirmizi renkte kizartilir, soguk serbete atilir. Serbette en az yarim
saat beklettikten sonra servis tabagina ¢ikartilir.

Not: Sirke tatlisi, yapimi oldukga kolay ve bereketli bir tathidir.
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