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Mardin usulü harire, pekmezli ve nişastal1 yap1s1n1 cevizle tamamlayan, soğudukça dilimlenen eski bir 
Güneydoğu tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Üzüm pekmezi

• 3 su bardağ1 Su

• 4 yemek kaş1ğ1 Nişasta

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

Yap1l1ş
1. Nişastay1 suyun bir k1sm1yla tamamen pürüzsüz aç1n.

2. Pekmez ve kalan suyu tencerede kar1şt1r1p 1s1t1n.

3. Nişastal1 kar1ş1m1 tencereye ince ak1t1n, topak oluşmas1n.

4. Tatl1y1 12 dakika koyu pelte k1vam1na gelene kadar pişirin.

5. Kal1ba döküp soğutun ve cevizle dilimleyin.

PÜF  NOKTASI

Kar1ş1m1 sürekli ç1rpmak nişastan1n tencerede topak kalmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine ince çekilmiş ceviz serperek soğuk servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/harire-tatlisi-mardin-usulu


