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DILBER DUDAGI (MILFQY)

Sahrap Soysal

8 adet dondurulmus hazir milféy hamuru
2-3 yemek kasigi pekmez

1 su bardagi ince déviuimds findik

2 adet yumurta sarisi

Serbet icin;

6 ¢ay bardagi su

5 ¢ay bardag toz seker

2 cay kasigi limon suyu

Once serbet igin su ve toz sekeri ufak bir tencereye koyup orta isili atesin (izerine oturtun. Ara sira karistirin.
Seker eriyip serbet kaynamaya baslayinca limon suyunu ekleyip ocagin altini kisin.

Yaklasik 5 dakika daha kaynatip ocaktan alip sogumaya birakin. Milféy hamurlarini mutfak tezgahina yan yana
yerlestirin.

Sonrada isinip ¢ézlimesi icin 10 dakika kadar bekletin. Klasik bir su bardaginin agziyla (veya 7-8 cm ¢apinda)
yuvarlak parcalar kesip ¢ikarin. Her bir hamur pargasinin Gizerine firgayla pekmez sirin.

Sonra da Uzerine 2 ¢ay kasidi kadar findiklar serpip elinizle hafif¢ce bastirin. Hamurun bir ucunu kaldirip diger
ucuna getirip tipki pogaca gibi D seklinde kapatip uglarini bastirip yapistirin.

Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Kenarlardan artan kisimlari da birlegtirip, yodurup, merdaneyle acip
ayni sekilde yuvarlak kesip ayni islemleri uygulayin. Bu sekilde hazirladidiniz hamurlarin Gzerine fircayla yumurta
sarisini sdrdp finn tepsisine aralikli olarak yerlestirin.

Yaklasik 5 dakika dnceden alt-tst konuma getirip 180 dereceye ayarladiginiz firnda 25 dakika, tzerleri altin
sarisi oluncaya kadar pigirip ¢ikarin. Sicak tatllar soguyan gerbetin igine ¢evirip her tarafini bulagtirin. Serbette
10 dakika kadar beklettiginiz tathlari stizdrip bir servis tabagina alin. Uzerini bol findikla stsleyip servise
sunun.
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