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DILBERDUDAGI

125 gram margarin

Su

Un

4 adet yumurta

Surup igin:

1+1/2 su bardagi seker
2+1/2 su bardagi su

1/2 ¢orba kasigi limon suyu
Kizartmak igin:

3 su bardagi siviyag
Suslemek igin:

50 gram kaymak

1 corba kagigi antepfistigi

Once surubu hazirlayin. Bunun igin kiiglk bir tencerede seker su ve limon suyunu orta ateste 5 dakika kaynatin.
Tencereyi atesten alin. Surubu bir kenarda sogumaya birakin.

Hamuru i¢in margarin, su ve bir tutam tuzu orta boy bir tencerede orta ateste bir tagim kaynatin. Kaynar
kaynamaz atesi kisin Unu ilave edin 5 dakika kadar agir ateste, tahta bir kagikla strekli karigtirarak hamur
tencerenin kenarlarina yapisincaya kadar pisirin. Tencereyi atesten alin.

Karigim ilininca, yumurtalar tek tek ilave edip surekli karigtirarak yedirin. Yumurtalarin timan0 tek tek
yedirdikten sonra, ceviz blyUkliginde pargalara ayirin. Parmak bigiminde yuvarlayin. Kenarindan bigagin sirti
ile bir gentik atin, dudak bigimi verin. Siviyagi esit miktarlarda iki ayri tencereye koyun, tencereden birini agir
diderini harli atese oturtun.

Her iki tenceredeki yag kizinca hamurlari 6nce agir, daha sonra harli atesteki tencerede, tek tek sert bir kabuk
baglayip. altin sarisi bir renk alincaya kadar pisirin. )

Dilberdudaklarini piser pismez soguk suruba atin, (Surubun soguklugunu bozmamak Igin bir defada birkag
sicak dilberdudagdindan fazlasini soguk suruba atmayin)

Surubunu emdirdikten sonra servis tabagina aktarin Kaymak ve antepfistiklari ile siisleyip, Gizerine biraz surup
dokerek servis yapin.
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