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<n Bursa Kemalpaşa Tatl1s1
Toplam 85 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 40 dk 10 kişilik Orta ~250 kcal Açl1k bar1 2/10

Kemalpaşa tatl1s1, peynirli irmikli hamur toplar1n1 f1r1nlay1p limonlu şerbette şişiren Bursa tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 250 gr Tuzsuz beyaz peynir

• 2 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 İrmik

• 1 su bardağ1 Un

• 1 paket Kabartma tozu

• 3 su bardağ1 Şeker

• 3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Şeker ve suyu 8 dakika kaynat1p limon suyunu ekleyin, şerbeti soğutun.

2. Peyniri ezip yumurta, irmik, un ve kabartma tozuyla hamur yap1n.

3. Hamurdan ceviz büyüklüğünde toplar yuvarlay1n.

4. Toplar1 180°C f1r1nda 25 dakika hafif k1zarana kadar pişirin.

5. S1cak tatl1lar1 soğuk şerbete al1n.

6. Tatl1lar1 şerbette 10 dakika k1s1k ateşte şişirin.

7. Tencerede 15 dakika dinlendirip kaymakla servis edin.

PÜF  NOKTASI

S1cak tatl1y1 soğuk şerbetle buluşturmak hamurun içe kadar şerbet çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Kaymak ve ince çekilmiş Antep f1st1ğ1yla soğuk servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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