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CEVIZLI KALBURABASTI

Sahrap Soysal

1 cay bardagi eritilmis bitkisel margarin
1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagdi maden suyu

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi irmik

Yaklasik 3 su bardagi un

1 su bardag@i ¢ekilmis ceviz ici
Serbet icin:

2.5 su bardag su

2.5 su bardag toz seker

1 tath kasidi limon suyu

Once serbet igin su ve sekeri bir tencerede orta 1sida kaynatin. Altini kisip, limon suyunu katip 5 dakika daha
kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Derin bir kabin igine eritilip ilitilmis yagi koyun. Siviyag ve madensuyunu ekleyin. Kabartma tozu ve unu ilave
edip yodurmaya baslayin.

Kulak memesinden daha yumusacik ama ele yapismayan bir kivamda hamur elde etmelisiniz. Hamurdan tipki
pogaca gibi kabuklu ceviz buyukliginde pargalar koparip rendenin iri g6ziiniin tizerine koyun.

Dért parmaginizin ucuyla bastirarak 7-8 cm ¢apinda bir hamur seklinde agin. Igine bir cay kasigi kadar ceviz igi
koyun. Sonrada hamuru tipki podaca gibi bir ucundan kaldirip diger ucunun tzerine kapatip uglarini hafifce
bastirin.

Tdm hamuru bu sekilde hazirlayip yaglanmis yada firin kagidi serilmis tepsiye aralikli dizin.

Finni 175 dereceye ayarlayip isitin. Sicak firnda hamurlarin kenari sari kahverengi oluncaya dek 30 dakika
pisirin. _

Cikarin ve sicakken soguk serbeti izerine gezdirin. lyice ¢ekince servise sunun.

Not: Bu kalburabasti pistiginde beyaz kalacaktir. Maden suyu katildigi icin daha hafif ve az yaglh bir tati olacaktir.
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