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<o Adana Karakuş Tatl1s1
Toplam 73 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 28 dk 10 kişilik Zor ~390 kcal Açl1k bar1 2/10

Adana karakuş tatl1s1, ince aç1lm1ş yumurtal1 hamuru cevizle sar1p dilimler halinde k1zartan ve şerbete bat1ran 
ç1t1r yöre tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 Su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 0.5 su bardağ1 Nişasta

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

• 3 su bardağ1 Toz şeker

• 2.5 su bardağ1 Şerbet suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Şeker, şerbet suyu ve limon suyunu 12 dakika kaynat1p soğutun.

2. Un, yumurta, su ve tuzla sert hamur yoğurun.

3. Hamuru 20 dakika dinlendirip bezelere ay1r1n.

4. Bezeleri nişastayla ince aç1n, yüzeylerine ceviz serpin.

5. Yufkalar1 rulo sar1p verev dilimler kesin.

6. Dilimleri k1zg1n yağda 5 dakika çevire çevire k1zart1n.

7. S1cak tatl1lar1 soğuk şerbete bat1r1p 8 dakika süzdürün.

PÜF  NOKTASI

Hamuru nişastayla ince açmak k1zartma sonras1 katlar1n ç1t1r kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Şerbetten al1nca üstüne dövülmüş ceviz serpip oda s1cakl1ğ1nda ikram edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Kuruyemiş
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