1 Tath kasigi toz maya

1 Cay bardagi aycicek yagi
1 Tath kasig toz seker

1,5 Cay bardag ilik su

1 Cay bardagi irmik

1 Cay bardagi hindistancevizi
2 -2,5 Su bardagi un
Uzeri Igin;

1 Cay bardag@i susam
Serbeti Igin;

2 Su bardagi toz seker

2 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Ik su, toz maya ve toz seker cukur bir kabin iginde 10 dakika bekletilir. Sonra irmik, hindistancevizi, aygicek
yagi ve azar azar elenmis un eklenir, yogrulur. (Hamur, yagh ve biraz gevsek olabilir.)

# Hamur Uzeri kapali olarak yarim saat bekletilir. Daha sonra cevizden ki¢Uk pargalar alinir, tezgah Uzerinde
Once gubuk yapllir sonra uglar birlestirilerek halka sekli verilir.

# Halkalar susama bulanir, yagl firin tepsisine araliklarla dizilir. )

# Tepsi soguk firna surdlir, 10 dakika firmin iginde bekledikten sonra 180 derecede firin yakilir. Uzerleri
kizarana kadar pigirilir.

# Bu arada serbet hazirlanir, su ve seker kaynatilir, kivam almaya baglayinca limon suyu eklenir, 5 dakika sonra
atesten alinir.

# Sicak tatlya firndan ¢ikar gikmaz sicak serbet gezdirilir.

# Tath, serbeti cok kisa slrede ¢eker, ancak 2 saat sonra servis yapilmasi tavsiye edilir.

Not: Susamli halka tatlisinin hamurunda hindistancevizi bulundugu igin, pisme sirasinda biraz yayllmasi
normaldir.
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