GERDAN TATLISI

1 adet koyun gerdant,

30 adet kuru kayisi,

30 adet erik,

2 adet kalin gubuk targin,
5-6 adet karanfil,

2 paket damla sakizi,

1 su bardagi badem,

yarim su bardagi camfistigi,
4 su bardagi toz seker

Gerdanin yaglarini ayiklayin. Uzerini 4-5 parmak gegecek kadar su ekleyin, énce
Orta, sonra kisik ateste uzun slre kaynatin. Kaynarken tzerindeki képugu alin.
Kemiginden ayrilacak kadar iyi pigtikten sonra suyunda sogumaya birakin.
Haslanmis gerdanin etlerini kemikten ayirin. Etler arasinda kalan yag ve sinirleri iyice
ayirarak lif lif ayirin. Ayikladiginiz etleri bayuk bir tencereye koyun.

Suzduguniz gerdan suyunu etlerin tGzerine ilave edin. Tencereyi orta ateste
kaynamaya birakin. Daha sonra ocagin altini kisin.

24 saat suda beklemis kayisi ve erikleri atin. Tahta kasikla karistirip yumusamalarini
bekleyin.

Kaynama sirasinda su eksilirse haglama suyunu da ilave edin.

Kayisilar yumusar gibi olunca 2 gubuk targin, 5-6 adet karanfil, 1 su bardagi zarindan
ayiklanip kavrulmus badem ve yarim su bardagi kavrulmus fistigi ekleyin. 4 su
bardagi tozsekeri katin.

Karigtirarak eritin ve az sekerle dovdugunuz damla sakizini ilave edin.

Biraz daha pisirdikten sonra ocagin altini kapatin, ikram kaplarini alin ve servis
yapmadan once mutlaka isitin.


http://lezzetler.com/koyun-tarifleri.html
http://lezzetler.com/kayisi-tarifleri.html
http://lezzetler.com/erik-tarifleri.html
http://lezzetler.com/badem-tarifleri.html
http://lezzetler.com/koyun-tarifleri.html
http://lezzetler.com/kayisi-tarifleri.html
http://lezzetler.com/erik-tarifleri.html
http://lezzetler.com/badem-tarifleri.html

KARADUTLU LOR TATLISI

izmirin 6zellikle Tire ilgesinde yapilan ve burasiyla 6zdeslesmis olan bu ydresel
lezzeti evde de uygulayabilirsiniz.

Malzemeler:

Yarim kilo karadut

750 gr seker

1 su bardagi su

Y2 Limon suyu

Yapihisi:

Dutlar yikayip saplarini ayikladiktan sonra, bir tencereye 750 gr seker ve 1 su
bardagi suyu ekleyip ocaga koyun Seker eriyip serbet kaynamaya baslayinca
icerisine ayikladiginiz dutlari atip bir sure daha kaynatin. Regel kivamini alinca yarim
limon suyunu ekleyerek receli ocaktan alip sogumaya birakin. Regel soguyunca cam
bir kavanoza doldurun. Dilerseniz siz bu tathyr hazir dut receli ile de
hazirlayabilirsiniz. Dut regelini dut mevsiminde hazirlamaniz bu tathyi istediginiz
zaman misafirlerinize sunmanizi kolaylastirir.

Yarim kilo tatli loru dilimleyerek servis tabaklarina alin. Lorun Uzerine daha 6énceden
hazirlamig oldugunuz dut regelinden dékerek servis yapin. Afiyet Olsun.



LOKMA TATLISI

Malzemeler :

2 su bardagi un

1 su bardagindan 1 parmak eksik su
1 ¢orba kasigl kuru maya

1 adet yumurta

1 su bardagi siviyag

2 adet kesme seker

1 tutam tuz

Serbeti icin:

2,5 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
Ya limon suyu

Yapilisi:

Serbeti icin sekerle suyu kaynatin. Ocaktan inmesine yarim limon suyunu ekleyin. Bir
tasim daha kaynatarak ocaktan alarak sogumaya birakin. Unu genis bir yogurma
kabina eleyin ve ortasini acin. 1 su bardag 1lik suda kesme sekerleri eritin, mayay!
ekleyerek mayalamaya birakin. Mayali suyu una dokun, tuz ve yumurtayi ilave
ederek akici ve yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun Uzerine bir
bez oOrterek mayalanmaya birakin. Derince bir kaba siviyagi koyarak kizdirin.
Hamurundan kuglUk parcalar kopartarak kizgin yagda kizartin ve yagdan alir almaz
soguk serbete atin. Serbeti geken tathlari servis tabagina alin.



SAMBALI

izmirin meshur tatlisidir. Eskiden ara sokaklardan giiniin her saati sambali tatlisini
satanlar gecerdi ve Ozellikle c¢ocuklar bir parga tath almak igin hargliklarini
biriktirirlerdi.

Malzemeler:

2 su bardag@i yogurt

2 su bardagi seker

Y2 kg irmik

1 su bardagi un

1 ¢ay kasigi (tepeleme) karbonat ( kabartma tozu olmaz)
Surubu igin:

4.5 su bardagi seker

3.5 su bardagi su

1-2 paket vanilya

Hazirlanigi: Hamurun malzemeleri bir kaba konularak ¢irpma teli ile iyice karigtirilir.
Dikdortgen cam kaba ya da ayni buyuklukteki uygun olan bir tepsi once su ile 1slatilir
daha sonra hamur dokulur. Pisince ince dikdortgenler seklinde kesileceginden
bunlarin ortasina gelecek sekilde sirali olarak fistik ya da badem dizilir. 180-200 c de
Uzeri nar gibi kizarincaya kadar pigirilir. Bir tencerede su ile seker serbet kivamina
gelinceye kadar pisirilir ve pismesine yakin vanilyalari eklenilir. Ocaktan alinan serbet
ve firndan ¢ikan tath ilimaya birakilir. Her ikisi de iliyinca serbeti tatlinin Gzerine
dokin ve resimdeki gibi ince dikdortgenler seklinde keserek servis edin. Afiyet olsun.



