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CEVIZLI KAVALA TATLISI

Sahrap Soysal

Hamur icin;

250 gr eritilip iitilmig bitkisel margarin

1/2 ¢ay barda@ misirdzi yagdi (aygicekyagdi da olabilir)
1 su bardag st

1 adet yumurta

2 damla limon suyunda eritilmis 1 ¢ay kasigi karbonat
Aldig1 kadar un

Surup igin;

3 su bardagi seker

3 su bardagi su

1 yemek kagigi limon suyu

Ic malzemesi icin;

2 su bardagi déviimus, ¢ekilmis ceviz igi

3 yemek kasigi toz seker

2 adet yumurta aki

4 cay kasigi toz targin

Hazirlanisi

Surup igin; seker ve suyu orta boy bir tencerede orta isili ateste ara sira karistirarak kaynatin. Kaynayinca limon
suyunu katip 5 dakika daha kaynatin ve ocaktan alin. )

Hamur igin; margarini eritin. Iittiktan sonra derin bir karistirma kabina alin. Uzerine sivi yag, sit ve yumurtayi
katin. Bir yemek kasiginin icine karbonati koyup tzerine 2 damla limon sikin ve karigsima ekleyin.

Son olarak unu azar azar ilave ederek yogurun. Kulak memesi yumusakligina gelen hamuru oklava yardimiyla
yanm santim kaliniginda ve dikdortgen geklinde bir yufka elde edecek gekilde agin.

I¢ malzemelerini derin bir kaba aktarip catalla ezerek karigtirin. Bu cevizli i¢c malzemesini hamurun her tarafina
slrerek dagitin. Hamurun uzun kenarindan baglayarak sikica rulo yapin.

Ruloyu keskin bir bicakla 1-1,5 cm kaliniginda dilimler halinde kesin. Kestiginiz dilimleri yaglanmis firin
tepsisine aralikh olarak dizin, 175 dereceye ve alt-Ust konuma ayarlanmig ve i1sitilmis firnda yaklasik 30 dakika,
Uzeri iyice sararip, hafif kahverengilesinceye kadar pigirin ve ¢ikarin. 6Sicak hamurlarin Gzerine soduk serbeti
gezdirip tatlinin surubu gekmesi icin 20 - 30 dakika bekletin ve servise sunun.
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