Unutma Beni Tathisi - Amasya
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhik Suresi: 10 dakika

>> Pisirme Suresi: 15 dakika

] Dinlendirme Siiresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 dilim bayat kdy veya tam bugday ekmegi

1 su bardagi Gzim pekmezi

%, su bardagi su

2 yemek kasigi toz seker

1 cay bardagi ceviz ici, iri dovilmuUs

1 yemek kasigl tereyagdl, ekmegi tavada isitmak icin

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten ve ceviz.
On Hazirhk:

Bayat ekmegi 2 cm kalinliginda dilimleyin; cok ince dilimler surupta dagilabilir. Cevizi iri kirin.
Pekmez ve sekeri kliclik tencereye 6lclp suyu ekleyin. Tath, ekmegi siviya kisa slre batirip cevizle
servis edilen sade bir Amasya lezzetidir.

Yapihsi:
1. Pekmez surubunu kaynatin:

e Pekmez, su ve sekeri tencerede karistirin. Orta ateste seker eriyip karisim hafifce
kaynayinca atesi kisin.
e Surubu koyu karamel kivamina getirmeyin; ekmekleri kaplayacak kadar akiskan kalmaldir.

2. Ekmegi 1sitin:

e Tereyagini genis tavada eritin. Ekmek dilimlerini her iki yluzUu hafifce kizarp isinana kadar
gevirin; fazla kizartip sertlestirmeyin.

3. Surupla bulusturun:
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¢ llik ekmekleri kevgirle suruba kisa slre batirip ¢ikarin. Her iki yuzi surubu alsin ama ici
hamurlasmasin.
e Dilimleri servis tabagina yan yana dizin. Kalan suruptan kasikla Uzerlerine gezdirin.

4. Dinlendirip ceviz ekleyin:

o Tathyi 1lik veya oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin. Cevizi servis etmeden hemen 6nce
Uzerine serpin; boylece hafif citirligi kalir.

Kivam Kontrolu:

Ekmek surubu icine cekmis ama dilim bicimini koruyor olmalidir. Surup fazla koyuysa bir-iki
yemek kasigi sicak suyla acin; ¢cok suluysa ekmegi kisa stire daha stzdurun.

Saklama:

Tathyi kapal kapta buzdolabinda 1-2 gun saklayin. Ekmek bekledik¢ce surubu tamamen
cekeceginden servis 6ncesi az surup ayirmak dokuyu korur. Cevizi sunumda ekleyin.

>> [pucu: Ekmekleri surubun icinde uzun siire kaynatmayin; kisa batirip cikarmak, tatlinin ekmek
dokusunu korur.
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