
Hunkar Tatlisi

Malzemeler
Hamur icin:
1 yumurta sarisi
1.5 yemek kasigi yogurt
Yarim cay bardagi siviyag
1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz
3 damla limon suyu
1 tatli kasigi sirke
1 yemek kasigi su
Un
Muhallebisi icin:
5 yumurta
1 paket pirinc unu
1 litre sut
1 su bardagi seker
1 cay kasigi vanilya
Karabiber
Uzeri icin:
150 gram tereyagi
1 cay bardagi siviyag
Serbeti icin:
2 su bardagi seker
1 su bardagi su
3 damla limon suyu

Yapilisi
Hamur icin tum malzeme derin bir kaba alinip yogurulur. Yumusak bir hamur elde edilir ve
dinlendirilir. Muhallebi icin tencereye alinan tum malzeme devamli karistirilarak koyu
kivam alana kadar pisirilir. Sogumaya birakilir. Hamur 5 bezeye ayrilir. Bezeler nisasta
ile acilir. Hamurlar 10 cm’lik seritler seklinde kesilir. Uc kisimlarina muhallebiden 1
yemek kasigi miktarinda koyulur. Muska seklinde katlayarak sarilir. Tatlilar yaglanmis
firin tepsisine dizilir. Uzeri icin tereyagi eritilip siviyag ile karistirilir. Yag
karisimindan tatlilarin uzerine gezdirilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda
pisirilir. Serbet icin su, seker ve limon suyu kaynatilir. Ilimaya birakilir. Tatli
ilikken uzerlerine ilik serbet gezdirilir. Findikla suslenerek sevis yapilir.


