
Hirtlevik Tatlisi

Malzemeler
Hamur icin:
4 su bardagi un
1 adet yumurta
2 corba kasigi yogurt
1 tutam karbonat
Su
Tuz
Uzeri icin:
4 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigi sade yag
Serbeti icin:
3 su bardagi seker
3 su bardagi su
2-3 damla limon suyu

Yapilisi
Serbet icin seker ve su bir tencerede kaynatilir. Sekerli su ocaktan alinmadan once limon
suyu eklenir ve sogumaya birakilir. Hamur icin tum malzeme karistirilip yogurulur. Kulak
memesi kivaminda hamur elde edilir. Hamur 8-10 bezeye bolunur. Hamur bezeleri nisasta ile
acilir. Hamurlarin icine dovulmus ceviz serpilir ve cok ince oklavaya sarilip buzulur.
Hamurlar oklavadan cekilir. Hamurlar yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine eritilmis tereyagi
gezdirilir. Onceden isitilmis 175 derece firinda 45 dakika pisirilir. Sicak tatlinin
uzerine soguk serbet gezdirilir.


