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Horma Siriniyyat
Orme Tatl

1 Su stekani duru yag

1 @dad yumurta

1 Su stekani portagal suyu

1 Su stekani eridilmis kerayadi ya da margarin
Yarim paket gabartma tozu
Yarim ¢ay gasigi duz

Ala bildiyi gedar un

Ici Ugln;

1,5 Su stekani déyllmis goz
Serbati Ugln;

3,5 Su stokani toz seker

3,5 Su stekani su

1 Yemak qgasidi limon suyu

# 9vval serbat hazirlanar; su ve sekar gaynadilar, agirlasmaga baslayinca limon suyu alave olunar, 5 daqgigs
daha qaynadilar, atasden alinar.

# Kerayagi ya da marqarin batiq atesds yandirmadan eridiler, bir az iliyinca desrin yogurma kabina koguruler.
# Uzarina portagal suyu, duru yag, yumurta ve duz slave olunar, barmaq uclariyla bir-birine yedirilor.

# Qabartma tozu unla garisdirilar, maye vasaitlor alave olunar, ale yapismayacaq, yumsagq bir xamir ediler.
Yarim saat dinlandirilar.

# Daha sonra xemir iki pargaya boélinar, na ince na de galin olacaq sekilds unlu zeminds, mardans ile acllar.
# Genis bir su stekani agizi ile xamirdan yumru pargalar kesilar.

# Xomirin ortasindan, boylamasina qoz qoyular, sagindan ve solundan bir santimetr axtar/ara ils baliq kil¢idi
kimi (i¢ 9dad kasik atilar.

# Kasikloer gozlu gisimi 6rtacek sekilde bir sagdan bir soldan baglanilaraqg, hdrgt sakli veriler, yaglaniimig
nimgaya dizler.

# BUtln hérmae Siriniyyatler bitince nimga avvalden isidilmis 165 darace sobaya veriler, gahrayi rangds bisiriler.
# Siriniyyatlere sobadan gixar ¢gixmaz soyuq serbat gezdiriler. 9n az 4 saat sonra ikram ediler.

Qeyd: Hérmae Siriniyyat istehsalinda portagal suyu yerina portagalli limonad da istifade edile bilar.
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