<PATLILAR

ARgneli Cevizli Kesme Tatlls1

Toplam 110 dk Haz1rlR0 dk - Pisirme 30 dk 10 kisilik Orta ~214 kcal AclllbarP/10

Vigneli cevizli kesme tatl1sklasik Turk serbetli tatl’beleneginin meyveli yorumu. Yumurtalyogurtlu hamurun
Uzerine serpilen vigne ve ceviz, firlngasip 1llHerbetle bulusunca yumusak, ferah bir tatlveriyor.

Malzemeler

Hamur icin

e 2 su bardagln

e 2 adet Yumurta

¢ 0.8 su bardagIyogurt

+ 0.5 su bardagdrmik (opsiyonel)
« 1 cay kasfiKabartma tozu

« 0.5 su bardagS1whg

1 su bardag¥Visne

* 0.5 su bardagLeviz

¢ 1.5 su bardagiSu (serbet igin)

Serbeticin

* 0.8 su bardagTloz seker (hamur igin)
* 1.5 su bardagTloz seker (serbet icin)
« 1 yemek kas@idLimon suyu (serbeticin)

YapH1

1.

Serbeticin 1.5 su bardagkeker ve 1.5 su bardagkuyu tencereye allgkaynaylnca-10 dakika k1sHteste
kaynatlnpcagXkapatmadan limon suyunu ekleyin, 111mayelrakln.

Genis kasede yumurtalare hamur sekerini ¢1rplnogurt ve s1vigékleyip kargtlrin.

Un, irmik (kullanlyorsanlgg kabartma tozunu eleyerek ekleyip akldiir hamur elde edin.

Yaglanm$ flrlapsisine hamuru dokin; Gzerine stizilmas vigne ve iri Klyliekvizleri serpin.

Onceden 180°C'ye 1s1t§lfhilndb-30 dakika, lizeri altlmenk olana kadar pisirin.

Tatls1cakkerllHerbeti yavas yavas tizerine gezdirin; tepsiyi sallayarak serbetin esit daglimaskaflayln.

Oda slcakjlndan az 1 saat dinlendirip kare veya baklava dilimi seklinde kesin.

PUF NOKTASI

Serbet kuralkabittir: slcakatllyd|$krbet, 1liktllyalcakerbet, soguk tatllyasoduk serbet (asla aynklcakllkta
birlesmez). Vigneleri mutlaka iyi stiziin, suyu hamuru 1slat¥e pisme bozulur.



SERVIS ONERISI

Uzerine bir top vanilyaldondurma veya kaymakla, yanlndasade Tiirk kahvesi esliginde servis edin.

Alerjenler

Gluten Sat Yumurta Kuruyemis
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