B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ALMAN USULU BRESER

Malzemesi:

5 kahve fincani un

4 corba kasig margarin

3/4 ¢orba kasigi tuz

1 tath kasidi pudra sekeri

1 1/4 kahve fincani st

Ustiine:

1 adet yumurta sarisi

1 ¢orba kasigi ince kiyllmis badem

Hazirlanisi:

Hamur tahtasina unu eleyerek ortasini havuz gibi agin. Sonra da buraya, 4 kasik margarini, 1 tath kasigi pudra
sekerini ve azar azar situ ilave ederek iyice yodurun. Siki bir hamur yapin ve yarim saat dinlenmeye birakin.
Sonra dinlendirmis oldugunuz bu hamuru 20 esit pargaya kesin. Tek bir kl¢ik parganin Ustine énce bir, sonra
da iki avug ile bastirarak yuvarlamak suretiyle bu hamurlar kursun kalemden daha ince olmak tzere 15 santim
kadar uzatin. Sonra da bunlara gifte simit biciminde sekil verdikten sonra hafif¢e islatiimig bir firin tepsisine
siralayin. Sonra tepsideki bu hamurlarin Ustlerine ¢irpilmis 1 yumurta sarisini bir firga ile stiriin. Sonra
yumurtalarin Ustlerine 1 ¢orba kasidi da ince kiyilmis badem serpin. Bunlari orta isidaki firina surerek,
breserlerin Ustleri nar gibi pembe bir renk alana kadar 20 dakika kadar pisirin. Firindan alarak servis yapin.
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