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KALBURA BASTI

250 gram margarin,

3 ¢corba kasiJi yogurt,
1 cay bardagi su,

1 cay kasigi karbonat,
un.

Serbeti igin:

5 su bardad tozseker,
4 su bardag su,

yarim limon

Oda i1sisinda bekletip yumusattiginiz yagi, yogdurdu, ilik suyu, Gzerine 4-5 damla limon siktiginiz karbonati ve unu
karigtirin.

Yodurarak, kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde edene kadar un ilave edin. Hamurdan ceviz
blyUkliginde parcalar alip yuvarlayin. Yuvarladiiniz parcalan genis delikli bir kevgirin icinde veya rendenin
kalin tarafina bastirarak yassutastirip yuvarlayin.

Yaglanmig ve unlanmis tepsiye aralikl olarak dizin. 180 derece isitilmis firinda Gzerleri altin sansi renk alana dek
pisirin.

Serbet igin, sekeri tencereye koyduktan sonra su ilave edin. Kaynamaya bagladiktan sonra limon suyunu
ekleyin. Firindan ¢ikardiginiz kalbura basmalarin iinmasini bekleyip, serbeti ilik olarak tzerine dokin.

ML® Balbaba icin tiklayin
ML® Balbaba (gorsel)

© lezzetler.com tarif no:16907 » adi:Kalbura basti « génderen:LikisHayat ¢ indirme tarihi:26.04.2024 - 22:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kalburabasti-vt432
https://tr.ml.md/balbaba-vt1617
https://video.lezzetler.com/balbaba-gorsel-vt51027
http://www.tcpdf.org

