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CEVIZLI HAMUR

300 gr(2+1/2 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

150 gr (10 gorba kasigi) margarin

120 gr (1/2 su barda@i) seker

50 gr (1/4 su bardagi) ceviz (ince dévilmus)
2 yumurtanin sarisi (hatifce ¢irpiimis)

2-3 corba kasigi buzlu su

Unu ve tuzu biyUk bir kassye eleyip, yagdi ekleyerek bigakla ufalayiniz. Parmaklarinizla kalin ekmek ici
g6rinimU alana kadar ezip seker ve cevizleri katiniz.

Yumurta sarilarini birer kasik dolusu buzlu suyla birlikte katip bigakla karistiriniz. Ellerinizle hamuru, purtikstz
olana kadar yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru ise, 1 ¢orba kasigi buzlu su katiniz.) Hamuru yagli kagida sarip
buzdolabinda 30 dakika sogutunuz.

Hamuru buzdolabindan alip, yagli kagidi ¢ikariniz. Hamurunuz kullaniimaya hazirdir.

Not: Bu lezzetli ama biraz agir hamur, klasik tathlarin (armutlu tart gibi) yapiminda kullanilir. Ayrica ince hamur
isteyen tartlarda tadi glizellestirmek igin kullanilabilir.
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