B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYMAKLI KAYGANA

Necip Usta

500 gr. hafif ihk sit

50 gr. erimis yag

200 gr.un

3 bitlin yumurta

1 ¢cimdik tuz

3 Itile buytk kaymak veya 12 lUle kigUk kaymak
Uzerine serpmek igin:

150 gr. pudra sekeri

Sit, yumurta, un, yag, tuz ve sekeri bir kapta iyice karistirniz. igerisinde hig un parcasi kalmasin, eger kalirsa
ince bir stizgegten stizdiriniz. Sonra tavayl normal olarak yeter derecede kizdirip eritilip suyu alinmis bir yagdla
tavanin dibini hafifce yagdlayiniz. Tava yaglanmali fakat i¢inde yag bulunmamalidir. Sonra yapmis oldugunuz
unlu yumurtali kaygana harcindan kigik bir kepge ile tavanin kenarina hafifce dokip tavayi sada sola egerek
bir k&git inceliginde tavanin dibine yayilmasini temin ediniz. Hemen bir paletle ucunu hafif¢e kaldirip altini Gstind
cevirip 30 saniye kadar tavada pisiriniz. Sira ile bir tepsinin Gzerine veya masanin Uzerine diziniz. Hepsini ayni
sekilde hazirlayip en sonunda Ust Uste istif ediniz. Simdi kayganalar kullanmaya hazirdir.

BuyUk lile kaymaklari uzunlamasina ortadan yarip kaymagi hiyar dilimleri gibi uzunca bir bigakla bastirarak 4
dilim yapiniz. Her kayganaya birer dilim uzunlamasina kaymak koyup gevsek olarak sigara sarar gibi sariniz.
Sardiktan sonra tabaklara veya servis tabagina diizgiince dizip bir dakika kadar firina sirlp hafif iitarak tGzerine
pudra sekeri serperek servis ediniz.

Not: Kl¢uk lile kaymaklar dérde yariniz ve bir kayganaya uzunlamasina 2 adet koyunuz.
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