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<o Dolanger Tatl1s1
Toplam 70 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 25 dk 10 kişilik Zor ~342 kcal Açl1k bar1 2/10

Şanl1urfa usulü dolanger, ince aç1lm1ş hamurun yağla katlan1p şerbete girmesiyle kat kat ç1t1r kalan bölgesel 
bir tatl1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 260 ml Su

Katlar için

• 120 ml Ayçiçek yağ1

Şerbet için

• 2 su bardağ1 Toz şeker

• 2 su bardağ1 Su

Servis için

• 0.5 su bardağ1 Antep f1st1ğ1

Yap1l1ş
1. Un ve suyla sertçe bir hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, gluten gevşesin ve yufka ince aç1ls1n.

3. Hamuru çok ince aç1p yağlayarak katlay1n ve tepsiye yerleştirin.

4. Tatl1y1 200°C f1r1nda 22 dakika pişirin.

5. Il1k şerbeti s1cak tatl1ya gezdirin ve Antep f1st1ğ1yla servis edin.

6. Şerbeti çektikten sonra f1st1ğ1 serpin, rengi canl1 kals1n.

PÜF  NOKTASI

Şerbeti tatl1 hafif 1l1kken vermek katlar1n d1şta diri kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine Antep f1st1ğ1 serperek servis edin.

Alerjenler



Gluten Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/dolanger-tatlisi-sanliurfa-usulu


