
Bal Parmak Tatlisi

Malzemeler
250 gram oda sicakliginda tereyagi
Yarim su b. toz seker
2  yumurta
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Alabildgi kadar un (yaklasik 4 - 4,5 su bardagi)
Disi icin;
1,5 su b. irmik
Ici Icin;
2 su bardagi irice cekilmis ceviz
Serbeti icin;
4 su b. toz seker
3 su bardagi su
Yarim limon suyu

Yapilisi
Once serbeti icin su ve toz sekeri tencereye koyup seker eriyinceye kadar kaynatin.
Kaynadiktan sonra limon suyunu ilave edip 5 dk. daha kaynatin. Sogumasi icin kenara alin.
Hamuru icin gerekli tum malzemeleri yogurma kabina koyup, ele yapismayacak kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edinceye kadar un ekleyerek yogurmaya baslayin.
Hamurdan parcalar koparip merdane ile acin ve su bardagi agzi kadar daireler kesin.
Dairelerin ortasina ceviz ici koyup parmak seklinde kapatin ve irmige bulayip yaglanmis ya
da yagli kagit serilmis firin tepsisine dizin.
Onceden 170 derece isitilmis firinda pisirin.
Pisen tatlilari ayri bir kaba alip uzerlerine sogumus serbetinizi dokup bekletin.(Bir gece
beklerse daha iyi olur).
Serbetini iyice cektikten sonra uzerini fistik veya hindistan cevizi ile susleyip servis
yapin.
IYI BAYRAMLAR...


