
Samsa Tatlisi

Malzemeler
2 su bardagi un
150 g margarin
2 yumurta
1 su bardagi su
5 yemek kasigi cekilmis ceviz
3 damla limon suyu
Tuz
Surup Malzemesi:
3 su bardagi su
4 su bardagi tozseker
1/4  limonun suyu

Yapilisi
Bir kabin icinde un, yumurta, su, limon ve tuzu iyice karistirarak hamur haline getirin.
Uzerine nemli bir bez orterek  1/2  saat dinlendirin. Merdaneyle hamuru kare seklinde
acin, oda sicakligindaki margarini icine yayin (margarinin icinde ne kadar az sut olursa,
hamurun kivami o kadar iyi olacaktir). Hamuru dorde katlayip merdaneyle 1 cm kalinliginda
acin. Dorde katlayip uzerini nemli bezle kapatarak 10 dakika dinlendirin.
Bu islemi toplam uc kez tekrarlayin. Hamuru unun yardimiyla 0,5 cm kalinliginda merdaneyle
acin. Kenarina duz bir hat halinde ceviz dokun, yanina da duz bir hat halinde yumurta aki
surun, iki kez rulo yaptiktan sonra hamuru kesin. Hamur bitene kadar islemi tekrarlayin.
Elde ettiginiz rulolari lokmalar halinde dilimleyin. Orta sicakliktaki firinda 20 dakika
kadar pisirin. Surup malzemelerini guzelce karistirip kaynatin. Surup ilindiginda sicak
hamurun uzerine dokup, soguk servis yapin.
ellerimize saglik :)


