
Ankara Tatlisi

Malzemeler
1 su bardagi sut
2 yumurta
2 yemek kasigi tereyagi
1 su bardagi siviyag
1 paket kabartma tozu
1 kase ceviz ici
2 yemek kasigi tarcin
Aldigi kadar un
Serbet icin:
4 su bardagi su
4 su bardagi seker
Limon tuzu

Yapilisi
Serbet icin su ve seker bir tencereye alinip kaynatilir. 10 dakika kadar kaynatilir.
Ocaktan almadan once limon tuzu eklenip karistirilir ve sogumaya birakilir. Tatlinin
hamuru icin sut ve yumurta bir kaba alinip cirpilarak birbirine yedirilir. Tereyagi, un ve
kabartma tozu eklenir. Yogurularak yumusak bir hamur elde edilir. Diger tarafta iri
cekilmis ceviz ici ile tarcin harmanlanir. Hamurdan kucuk parcalar kopartilip acilir.
Icine cevizli karisimdan konularak ortasi acik kalacak sekilde kenarlari kapatilir.
Yaglanmis firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda pembelesene kadar
pisirilir. Sicak tatlinin uzerine soguk serbet gezdirilir.


