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<o Zingil Tatl1s1 Diyarbak1r Usulü
Toplam 90 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 6 kişilik Orta ~320 kcal Açl1k bar1 2/10

Diyarbak1r zingil tatl1s1, yumurtal1 yoğurtlu hamuru k1zg1n yağda k1zart1p soğuk şeker şerbetine alarak d1ş1 ç1t1r içi 
yumuşak, Güneydoğu sofralar1n1n klasik şerbetli hamur tatl1s1d1r (Mardin ve Şanl1urfa'da da yap1l1r).

Malzemeler

Hamur için

• 2 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Yoğurt

• 1.5 su bardağ1 S1v1 yağ

• 2 adet Yumurta

• 10 gr Kabartma tozu

• 0.5 su bardağ1 Su

• 1 tutam Tuz

• 3 su bardağ1 Su (şerbet için)

Şerbet için

• 1 yemek kaş1ğ1 Toz şeker (hamur için)

• 3.5 su bardağ1 Toz şeker (şerbet için)

• 5 damla Limon suyu (şerbet için)

Yap1l1ş
1. Şerbeti önceden haz1rlay1n: şeker ve suyu kaynat1p 15 dakika koyu k1vama gelene kadar pişirin, limonu 

ekleyip 2 dakika kaynat1n, tamamen soğutun.

2. Un, kabartma tozu, tuz, şeker, yumurta, yoğurt ve suyu yumuşak bir hamur olana kadar yoğurun.

3. Hamuru üstü örtülü 30 dakika dinlendirin (gluten gevşesin).

4. S1v1 yağ1 170°C'ye 1s1t1n; 1slak elle ceviz büyüklüğünde parçalar kopar1p yağa at1n.

5. Alt1n renge kadar 6-8 dakika k1zart1p süzgeçle al1n.

6. S1cak zingilleri soğuk şuruba 2-3 dakika dald1r1n; süzüp servis tabağ1na al1n.

PÜF  NOKTASI

Şerbet mutlaka soğuk, hamur s1cak olmal1; s1cak şerbet hamurun şerbeti çekmesini engeller, d1ş kabuk 
yumuşar. Bu Güneydoğu şerbetli tatl1lar1n1n (lokma, tulumba) ortak kural1d1r.

SERVIS  ÖNERISI



Üzerine ince dövülmüş ceviz veya susam serpin, yan1nda sade Türk kahvesi ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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