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<o Tekirdağ Hayrabolu Tatl1s1
Toplam 135 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 65 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal Açl1k bar1 3/10

Hayrabolu tatl1s1, tuzsuz peynir, yumurta, irmik ve unlu hamuru pişirip s1cak şerbette kaynatan Tekirdağ 
peynir tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 500 gr Tuzsuz lor peyniri

• 3 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 İrmik

• 1 su bardağ1 Un

• 2 çay kaş1ğ1 Karbonat

• 4 su bardağ1 Toz şeker

• 6 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 0.5 su bardağ1 Tahin

• 6 yemek kaş1ğ1 Kaymak

• 0.5 su bardağ1 F1nd1k k1r1ğ1

Yap1l1ş
1. Tuzsuz lor peynirini çatalla 3 dakika pürüzsüz ezip havaland1r1n.

2. Yumurta, irmik, un ve karbonat1 peynire ekleyip yumuşak hamur yoğurun.

3. Hamuru 20 dakika dinlendirin.

4. Hamurdan iri parçalar kopar1p yağl1 tepsiye dizin.

5. Tatl1lar1 180°C f1r1nda 35 dakika k1zarana kadar pişirin.

6. Toz şeker, su ve limon suyunu 12 dakika kaynat1n.

7. F1r1ndan ç1kan tatl1lar1 şerbet tenceresine al1p 15 dakika k1s1k ateşte çevirerek kaynat1n.

8. Tahin, kaymak ve f1nd1k k1r1ğ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pişen tatl1lar1 şerbete almadan önce delmek, şerbetin peynirli içe eşit işlemesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Tahin, kaymak ve f1nd1k k1r1ğ1yla 1l1k servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Susam Kuruyemiş
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