PETITE GOURMETS
ORTA DOGU

Sam Tatlis:

Geleneksel Turk Sam Tathisi - irmikli ve yodurtlu serbetli tatli. Kolay otantik Orta Dogu
tatlisi tarifi adim adim talimatlarla.

15 min 35 min 50 min 6 Medium
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 4 bardak irmik « 1 paket kabartma tozu

« Tbardak yogurt « 3 bardak su

» 3 bardak seker « 2 yemek kasigi taze limon suyu

« 1bardak tahin

Yap111§1

o Seker serbetini hazirlayin
Orta boy bir tencerede 3 su bardagi su ve 1su bardagi sekeri birlestirin. Orta-yUksek ateste seker tamamen eriyene
kadar karistirarak kaynatin. Atesi orta-kisiga alin ve serbet kasigin arkasini hafifce kaplayacak kivamda olana kadar

8-10 dakika kaynatin. Atesten alin ve oda sicakligina tamamen sogumaya birakin.



irmik karigimini hazirlayin
BuyUk bir kapta 3 su bardagdi irmik, 1su bardagi yogurt ve 1su bardagi sekeri topak kalmayacak sekilde girparak

karistirin. Streg filmle sikica kapatin ve irmigin nemi emmesi ve yumusamasi igin tam olarak 2 saat oda sicakliginda

dinlendirin.

Firni 180°C'ye (350°F) 1sifin. 23x33 cm'lik firin kabini koseler ve kenarlar dahil olmak Uzere tereyadi veya pisirme

spreyi ile bolca yaglayin.

Dinlenmis irmik karisimina 1 paket kabartma tozu ekleyin ve spatula ile yaklasik 10-15 nazik hareketle karistirin. Fazla

karistirmayin yoksa doku sert olur.

Birlestirin ve pisirin
irmik hamurunu hazirlanmis firin kabina dékin ve ofset spatula ile esit sekilde yayin. Yuzeye 2 yemek kasigi tahin

gezdirin ve spatula ile nazikce dekoratif desenler olusturacak sekilde karistirin.

Ustt altin kahverengi olup dokundugunda hafifce geri gelene kadar ve merkeze soktugunuz kiirdan sadece birkag

nemli kirintiyla ¢cikana kadar 35-40 dakika pisirin.

Firindan cikarin ve sogutulmus seker serbetini sicak kekin Gzerine kenarlardan baslayarak merkeze dogru esit

sekilde dokun. Serbetin tfamamen emilmesi icin 30 dakika bekletin.

Elmas veya kare seklinde kesmeden 6nce yaklasik 2 saat oda sicakligina tamamen sogutun. Oda sicakliginda servis

edin.

Besin Degerleri

360 8g 658 98 28 458 18omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

1pug1ar1

irmik ve yogurt karisiminin tam olarak 2 saat dinlenmesine izin verin - bu kritik adim, irmigin nem emmesini ve

sismesini saglayarak o essiz dokuyu yaratir.

Serbetin sicak kekin Uzerine dékilmeden énce tfamamen soguk oldugundan emin olun ki tatli lapa haline gelmesin

ya da dagilmasin.
Tahinini yaymadan énce iyice karistirin, cinkt dogal yaglar ayrilir - bu esit dagilimi saglar ve topaklanmayi énler.
Daha iyi karisim ve son tatlida daha esit doku icin oda sicakliginda yogurt kullanin.

Firin kabini iyice yaglamayi atlamayin - tahin yapisabilir ve dogru yaglama kolay cikarma ve servis saglar.



Pisme durumunu merkezden kirdan ile kontrol edin - Gzerinde sadece birkag nemli kirintiyla ¢ikmali, tamamen

temiz degil.

Tatly1 parcalanmayi énlemek ve temiz dilimler elde etmek icin ancak oda sicakligina soguduktan sonra kesin.

Gelismis lezzet ve daha iyi doku karsithdr icin findiklari eklemeden 6nce hafifce kavurun.

petitegourmets.com



