
Tul Perde Tatlisi

Malzemeler
25-30 baklavalik yufka
Yarim kg ceviz ici
1 su bardagi siviyag
Uzeri icin:
1 su bardagi seker
1 su bardagi sut
1 su bardagi siviyag
2 yumurta
1 paket kabartma tozu
Serbeti icin:
3 su bardagi su
3 su bardagi seker
Birkac damla limon suyu

Yapilisi
Serbet icin su ve seker kaynatilir. Limon suyu eklenip birkac dakika daha kaynatildiktan
sonra sogumasi icin kenara alinir. Baklavalik yufkalar tek tek duz bir zemine yayilip
uzerine cekilmis ceviz yayilir. Buzusturulerek toplanip firin tepsisine dizilir. Uzerine
siviyag gezdirilip 175 derece firinda uzeri pembelesene kadar pisirilir. Diger tarafta
seker, sut, yumurta, kabartma tozu ve siviyag mikserle cirpilir. Pembelesen tatlinin
uzerine gezdirilip tekrar firinlanir. Uzeri kizarinca firindan cikartilip 5 dakika kadar
dinlendirilir. Uzerine soguk serbet gezdirilir. Serbet cekince servis yapilir.


