Tulumba Tatlisi

Kategorien:  Kuchen, Kleingeback, FritGse, Land, Turkel
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Zucker

500 m  \Wasser
Hal be Zitrone
Zucker und Wasser und Zitronensaft kochen,
Schaum ent fernen, 10 M nut en ei nkochen | assen,

Abkihl en
TEI G
4 Essl. Butter
1 Teel . Sal z
200 Gramm Mehl
250 m  Wasser
2 Essl. Kartof fel nehl
1-2 Essl. Rei snehl
6 Ei er
Viel O zum ausbacken
Anleitung:

Butter schnelzen, Sal z und Wasser dazu geben, Mehl dazu geben, wenn
es kocht. Dann 10 Mnuten bei kleinerer Htze rihre, dann

Kart of f el und Rei smehl dazu geben, w eder aufkochen und noch ei nmal
ruhren. Abkihlen | assen. Wenn der Teig kalt ist, die Eier
unterrihren und 10 M nuten kneten. O erhitzen, den Teig in eine
Spritztite mt einemgroBen Spritzstern geben und in das heisse O
spritzen in lauter Kkleinen Kuchen.

Undr ehen und nach 2-3 M nuten, wenn sie braun sind, herausnehnen.
Das Fett mit Kichenrolle abtupfen und in das Zuckerwasser | egen.
Nach 5 M nuten herausnehnen - und essen.



