Kemalpasa Tatlisi

Malzemeler

2 su b. toz seker
2sub.su

2 tatli kasigi limon suyu
Hamur icin

2sub.un

Yarim tatli kasigi karbonat
2 yumurta

5 yemek kasigi margarin
250 gr tuzsuz taze beyaz peynir
Suslemek icin

Hindistan cevizi

Yapilisi

Serbeti hazirlamak icin su ve sekeri tencereye alip kaynatin. Limon suyunu ekleyip 1-2
tasim daha kaynatin. Ocaktan alip bir kenarda sogumaya birakin. Tuzsuz taze beyaz peyniri
rendeleyin. 2 kasik unu daha sonra kullanmak uzere ayirin, kalan unu elekten gecirerek
genis bir tepsiye alin. Ortasini havuc seklinde acip yumurta ve karbonat ekleyin. Oda
isisinda yumusatilmis 4 yemek kasigi margarin ve peyniri ekleyip 3-4 dk. yogurun. Hamuru
18 parcaya bolup ayirdiginiz una hafifce bulayarak elinizde yuvarlayin. Hamur toplarini
yaglanmis firin tepsisine aralikli olarak dizin. Onceden isitiimis 180 derecede isitilmis
firinda pembelesinceye kadar 20-25 dk. pisirin. Pisen hamurlari ilik serbete atip
yumusayincaya kadar yaklasik 15 dk. kaynatin. Kevgirle alip servis tabagina dizin.
Soguyunca hindistan cevizi ile susleyip servis yapin.



