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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

125 gr tereyagi (oda sicakhginda)
1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

1 yemek kasigi sirke

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi un (kontrolli ekleyin)

[ ic Harci icin:
e 1 su bardagi dovilmus ceviz ici
[T] Serbeti icin:

e 2,5 su bardagi toz seker
e 2 su bardagi su
e 3-4 damla limon suyu

Yapihisi:
1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu kaynat, kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha
kaynat.
e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

e Tereyagl, sivl yag, yogurt, sirke, karbonat ve tuzu genis bir kaba alip karistir.
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e Yavas yavas un ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogur.

3. Sekil Verme ve Pisirme:

e Hamurdan ceviz buyukligunde parcalar al, merdaneyle ac ve ortasina ceviz koy.
e Hamuru rendenin veya kalbura bastirarak sekil verip kapat.
e Yagl kagit serili tepsiye diz ve 180°C’de 25-30 dakika pisir.

4. Serbetleme ve Servis:

e Firindan c¢ikan sicak tathinin Gzerine soguk serbeti dok.
e Serbeti cekmesi icin 1-2 saat beklet.
« Uzerine ceviz veya Antep fistigi serperek servis et.

>> [pucu: Hamurun daha kitir olmasi icin sirke eklemek é6nemli!
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