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CEVIZLI KUS YUVASI

1 su bardagi tepeleme un
1 adet yumurta

1 tath kasidi yogurt
Yarim limonun suyu
Yarim ¢ay kasigi tuz
Aldig1 kadar su

400 gr. iri ¢ekilmig ceviz
Yarim su bardagi nisasta
1 adet yumurtanin aki
Uzeri icin:

150 gr. tereyagdi

Serbeti igin:

2 su bardagi tozseker
1.5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Unun ortasini havuz gibi agip yumurta, yogurt, limon suyu ve tuzu koyun. Ara sira su ekleyerek, kulak memesi
yumusakliginda bir hamur hazirlayin. 10 dakika dinlendirin. Daha sonra hamuru mandalina biyUkliginde
bezelere ayirin. Nigasta ya da un serperek, baklava hamuru inceliginde agin. Kenarlarini keserek dikdortgen
haline getirin. A¢tiginiz hamurun kenarlarina yumurta aki stirtin. Uzerine ceviz serpip alt ucundan yukari dogru
sarip, rulo haline getirin. Rulo hamurdan iki parmak genisliginde parcalar kesip bir tepsiye dizin. Tereyagini
eritip tepsinin Gzerinde gezdirin. Onceden isitiimig 200 derece firinda, Ustleri kizarana kadar pigirin. Sonra
ocaktan alip sogutun. Serbeti hazirlamak igin su ve tozsekeri tencerede karistirip ocaga koyun. Kaynadiktan
sonra, limon ekleyin. Bir-iki tagim kaynattiktan sonra ocaktan alin. Sicak serbeti soguk tatliya dékip iyice
¢cekmesini bekleyin.
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