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CEVIZLI KATLAMA

HAMUR MALZEMELERI

4 1/2 su bardagi un (500 gr.)

1/2 su bardagi st (100 gr.)

2 kahve fincani toz seker (100 gr)

1/2 su bardagi ilik su (100 gr)

1 dolu corba kasigr kuru Pakmaya (17 gr.)
1 1/2 gay kasidi tuz (4 gr.)

2 adetyumurta

IC MALZEMELERI

1 su bardag seftali veya herhangi bir recel
1/5 paket margarin (50 gr.)

1 su bardagi ince dogranmis ceviz (115 gr.)

Sutu kaynatin, igine seker, tuz ve 1/4 bardak margarini kanstirin, bir tarafta sogumaya birakin. Biraz ilik suyun
icinde kuru mayayi eritin ve bu mayali karisimin Igine sogumaya birakilmig sitli karigimi, yumurtalari ve 3
bardak unu ilave edin, karistirarak yumusak bir hamur elde edin. Gerekiyorsa un ilavesi yapin, bu sekilde hamur
iyice yumusayana kadar 8-10 dakika yodurun, yadlanmis bir kaba alin ve dinlenmek Gizere 40 dakika birakin.
Daha sonra hamuru ikiye bélin, her birini 32 x 40 cm. ebadinda bir dikdértgen seklinde agin. Her dikdértgeni 8
cm.'lik karelere bollin ve her karenin ortasina hazirladiginiz i¢ malzemesinden koyun, iki ters ucunu ortaya dogru
Ustuste katlayin. Ustlerine yumurta sarisi siirtin ve ilik bir yerde mayalanmak tizere 30 dakika birakin. Daha
sonra 200°C isitilmig firinda yaklasik 15 dakika pisirin. I¢in Hazirlanigi: Recel, ceviz ve margarini kanstinp iyice
yumusayana kadar ¢irpin.
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