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NISANLI PARMAGI (CEZAYIR)

(sebaa el aarussa)

Kullanilacak malzeme:

350 gram un,

1/2 bardak s(t,

150 gram stizme bal,

50 gram toz sekeri,

2 yumurta,

1 tutam targin (toz),

1 ¢cimdik tuz,

2+1/2 bardak zeytinyadi (veya bagka bir bitkisel yag).

Yapimi: Yogurma mermerinin tUstline 300 gram unu eleyerek dékmeli. Sonra bunu toplamali ve ortasini
¢ukurlagtirmali. Bu gukura toz sekerini, tarcini ve tuzu serpistirmen. Yarim bardak pismis soguk siitle iki
yumurtayi da kattiktan sonra karigimi iyice yogurarak hamur durumuna getirmeli.

Hamur, kivamini bulunca bunu bir bezle 6rtlp iki saat kadar 1lik bir yerde dinlendirmeli. Sonra bunu hafifce
unlayip yeniden yogurduktan sonra merdaneyle acarak en ¢ok yarim santim kalinliginda bir yufka yapragi
durumuna getirmeli. Hamur kesme tirtiliyle bu yufkayi beser santimlik pargalara bélmeli. Unlu elle bu parcalari
yuvarlayip ki¢Uk birer baston durumuna getirmeli. Bu bastoncuklari hemen ates tstlinde bulunan derin bir
tavadaki kizgin zeytinyaginin icine atmal.

Beri yanda bir kusaneye bali koymali. 2 ¢corba kasigi da su kattiktan sonra tencereyi hafif bir atese oturtmali. Bal
suyla karigip serbet durumuna gelince kabi atesten indirmeli.

Tavadaki hamurlar nar gibi kizarip kitirti bir duruma gelince bunlar kevgirle tavadan ¢ikarip sogumus olan
serbete batirmali. Nisanlh parmagi veya hanim parmaginin pisiriimesi sona erince bunlari hemen sicak sicak
sofraya ¢ikarip servis yapmali.

ML® Hanim Gdbedi icin tiklayin
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