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Bayatlamaya yüz tutmuş ekmekleri değerlendirmenin sade ve ş1k yolu. Süt, şeker ve hurman1n doğal 
tatl1l1ğ1yla zenginleşen, tarç1n notal1 bir ev tatl1s1. Tarç1n ve opsiyonel ceviz, hafif aromatik bir bitiriş katar.

Malzemeler

• 6 dilim Ekmek

• 2 su bardağ1 Süt

• 8 adet Hurma

• 3 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 tutam Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1 (opsiyonel)

• 1 yemek kaş1ğ1 Ceviz veya Antep f1st1ğ1 (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Ekmek dilimlerini hafif k1zarana kadar tavada veya 180°C f1r1nda 5 dakika kurutun; sütü iyi çeksinler.

2. Sütü tencereye al1n, şeker, tuz ve tarç1n1 ekleyip kaynama noktas1na getirin; kar1şt1rarak şekeri eritin.

3. Hurmalar1n çekirdeğini ç1kar1p ikiye bölün; s1cak süte at1p 2-3 dakika demlenmeye b1rak1n.

4. Ekmek dilimlerini servis kab1na dizin; üzerine s1cak hurmal1 sütü gezdirip her dilime kuru parça kalmayacak 
şekilde sosu emdirin.

5. İsterseniz üzerine 1 yemek kaş1ğ1 eritilmiş tereyağ1n1 gezdirin; oda s1cakl1ğ1na gelince buzdolab1nda en az 1 
saat dinlendirin.

6. Servis öncesi opsiyonel ceviz veya Antep f1st1ğ1n1 serpip soğuk olarak sunun.

PÜF  NOKTASI

Ekmek dilimlerini önceden hafif kurutmak süt emiciliğini art1r1r ve tatl1n1n sulanmas1n1 engeller. Hurmalar çok 
sertse 5 dakika s1cak süte yat1r1n, doğal tatl1l1klar1 sosa geçer.

SERVIS  ÖNERISI

Bir kase yan1nda soğuk bir bardak süt veya sade Türk kahvesiyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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