é%j@ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Katli Kesgen

Kath Kesgen

1,5 tasses d'eau

1 cuillére a café de sel

De la farine tant que possible
Pour la friture:

huile végétale

Pour l'intérieur:

2 kg de fromage de chaine
Pour le sirop:

2,5 tasses de sucre

2,5 tasses d'eau

1 cuillére a soupe de jus de citron

# Préparez la pate en premier. Mettez dans un bol de pétrissage, de I'eau, du sel et de la farine jusqu'a obtenir
une pate qui ne colle pas aux mains.

# Couvrez la pate puis laissez reposer pendant 'z heure.

# Rapez le fromage pendant ce temps, et faites bouillir le sirop.

# Séparez la pate en 18 morceaux. Ouvrez chaque morceaux a la taille d'une assiette de dessert.

# Mettez du fromage rapé sur le premier morceau. Fermez le deuxiéme morceau dessus. (En Rond)

Coupez le contour a 'aide d'une roulette ou une assiette.

# Vous obtenez 9 desserts.

# Mettez environ 2 cm d'huile dans la poéle. Faites chauffer, mettez les pates puis faites griller les deux faces.
# Mettez les desserts dans une assiette, versez du sirop tiéde. Placez le deuxieéme et troisiéme étage puis
versez du sirop.

# Servez aprés 2 heure.

# Vous pouvez décorer avec de la creme ou des noix.

N-B; Cette recette appartient aux Tatar qui vit a Eskisehir.
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