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V' murrace

Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30-35 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

{é‘fo.. GIRAZ'IN

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

e 2,5 su bardagi un

e 1 cay bardagi yogurt

e 1 cay bardadi sivi yag
¢ 1 cay bardagi su

e 1 adet yumurta

o 1 tath kasigi sirke

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karbonat

[[] Acmak icin:
¢ 1 su bardagi nisasta
[T ic Harci icin:
e 1,5 su bardagi dovilmuUs findik
M Uzeri icin:
e 125 gr tereyagi
[[] Serbeti icin:

e 2,5 su bardagi sut
e 2 su bardagi toz seker
e 1 cay kasigi vanilin

Yapihsi:
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. &0.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Hamurun Hazirlanmasi:

¢ Unu genis bir kaba al, ortasini acip yogurt, sivi yag, su, yumurta, sirke, tuz ve karbonati
ekleyerek yogur.

e Yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam et.

e Hamuru 15-20 dakika dinlendir.

2. Yufkalarin Acilmasi:

e Hamuru 12 bezeye ayir ve her bezeyi nisasta serperek incecik ac.
o Actigin yufkalarin arasina bolca findik serperek Ust Uste diz.

3. Pisirme:

e Yaglanmis firin tepsisine yufkalar yerlestir.
e Eritilmis tereyagini Gzerine gezdir.
o Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

4. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve sutlu kanstirarak kaynat.
o Kaynadiktan sonra vanilin ekleyip ocaktan al.

5. Serbetleme ve Servis:

e Tathl firndan cikinca 1lik serbeti sicak tatlhinin uzerine dokin.
e Serbeti cekmesi icin 1-2 saat bekletin.
e Dilimleyerek servis edin.

>> Ipucu: Sutlii Nuriye’nin hafif ve kitir olmasi icin serbeti doktiikten sonra tathyi 5
dakika firinda disiik i1sida bekletebilirsiniz!
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