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KLICE (LUBNAN)

2 su bardagi ik stt

1 su bardag seker

1 paket margarin

1 tath kasidi tuz

2 tath kasig ¢oérekotu
1 tath kasidi rezene

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasidi yeni bahar
2 tath kasig mahlep
1 paket yas maya
Aldig1 kadar un

1 adet yumurta

Yogdurma kabina ilik sitl ve §ekeri alip sekeri sutln iginde biraz eritelim, mayayi ilave edip karigtiralim.

Oda sicakhiginda yumusamis yagimizi ekleyelim. Unumuzu yavas yavas ilave edelim. Baharatlarimizi katalim.
Elimize yapigsmayacak bir hamur elde edelim.

Mayali hamurlar yogruldukga giizellesir. lyice yogurmadan un yada su ilavesi yapmayin. Yogurdukga 6zlesiyor.
Hamurumuzu iyice yogurduktan sonra ilik bir yerde Gzerini kapatarak hamurumuz iki katina gelinceye dek
bekletelim. Yaklasik 1 saat kadar. Hamurumuz mayalandiktan sonra hamurdan orta biyUklUkteki elma kadar
bezeler koparip diiz bir zeminde tatl tabagr biytkluginde agalim. Bu sekli elinizle verebilirsiniz. Bardak ya da
fincanla tizerine sekiller yapabilirsiniz. Diger bezeleride ayni sekilde yapip yaglanmis tepS|ye dizin. Uzerine
yumurta sarisi sUrlip 6nceden isitilmig firina verin. Uzeri nar gibi kizarinca firndan alip sogumasini bekleyin. Ust
Uste koymayin hamurlagsmasin. Soguduktan sonra servis yapin.
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