Karakus Tatlisi

Malzemeler

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 paket nisasta

1 yumurta

1 su bardagi sut
Yarim su bardagi siviyag
Yarim su bardagi su

1 paket kabartma tozu
Ic harci icin:

750 gram ceviz ici
Tarcin

Kizartmak icin:
Siviyag

Serbeti icin.

2.5 su bardagi su

3 su bardagi seker
1-2 adet limon tuzu

Yapilisi

Hamur icin tum malzeme bir kaba alinip ozlesene kadar yogurulur. Hamur 2 saat kadar
dinlendirilir. Serbet icin su ve seker 10-15 dakika kaynatilir. Limon tuzu eklenip

karistirilir ve sogumasi icin ocaktan alinir. Hamur 2 ya da 3 bezeye ayrilir. Bezeler

nisasta ile acilabildigi kadar ince acilir. Yufka oklava yardimi ile yelpaze gibi 4-5

parmak enliliginde yarisina kadar katlanir. Hamur katlarinin uzerine 3 cm aralikla ceviz
tarcin karisimindan konulur. Kalan hamur yine yelpaze seklinde katlanarak cevizlerin uzeri
kapatilir. Cevizlerin arasinda bosta kalan kisim parmakla sikilarak birlestirilir ve

kesilir. Diger bezelere de ayni islem yapilir. Tatli hamurlari bol kizgin yagda

kizartilir. Sicak tatlilar soguk serbete atilip cikartilirlar.



