Deniz Kestanesi Tatlisi

Malzemeler

2 yumurta

250 grAM tereyag

1 su b. irmik

1 su b. iri iri kiyilmis ceviz ici
2sub.un

1 kucuk paket kakao
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
SERBETI ICIN;

3 su b. toz seker
3sub.su

Yapilisi

Oda sicakliginda iyice yumusamis olan yagi mikserle karistirin daha sonra yumurtalari
ekleyip onunla da biraz cirpin. Daha sonra irmik ve kakaoyu ekleyip bu sefer elinizle
yogurun. Guzelce yogurduktan sonra cevizi ekleyin.

Kabartma tozu, vanilya ve unun 1,5 su bardagi kadarini ekleyin(ben tarifteki gibi iki su
bardagi ekledim ve sert oldu o yuzden siz once bir kismini ekleyin) kulak memesi kivamina
gelmediyse biraz daha un ekleyebilirsiniz.

Hashasi bir tabak icerisine alin.

Hamurdan ceviz buyuklugunde parcalar koparip yuvarlayin ve hashasa bulayarak onceden yagli
kagit serdiginiz tepsiye dizin.

180 derecede onceden isitilmis firinda 20 dk. pisirin.

Tatlilari baska bir tepsiye alip uzerine soguk serbeti dokun.

Toplar sicak serbet soguk olmali.

Serbeti iyice cekip soguyunca servis edin.



