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ALADAG KIVRIGI

8 Yemek kasig margarin

2 Adet yumurta

2 Yemek kasigi GzUm sirkesi
Alabildigi kadar un

1 Kase hashas

1 Kase Nisasta

3 su bardagi toz seker

3,5 bardak Su

1 yemek kasigi limon suyu

Derin bir kaba; 2 yemek kasigi Gzim sirkesi, 2 adet yumurta, 4 yemek kasigi margarin, 1 ¢cay bardagi su ve tuz
ekleyip; alabildigi kadar un ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. Hamuru bir kenara alip
dinlendirin. Daha sonra hamuru 6 egit pargaya ayirin.

Bezeleri nigasta ile tepsi biyukliginde agip, kurumasi igin bir ortiiniin Gzerine alin.

Kuruyan yufkalari, pasta dilimlermis gibi 8 esit pargaya kesin. Uzerine dévilmuis hashas serpin. Pasta dilimi
seklinde kesip, Uzerine haghas serptiginiz yufkanin sivri ucundan oklava yardimi ile sarip bir rulo ede edin.
Oklavanin tizerindeyken ruloyu iki ucundan bastirarak bizin ve okavayi iginden ¢ikartip, blzdiginiz hamura
yuvarlak sekil verip firin tepsisine dizin. Bitln bezeleri ayni sekilde agip, sekil verdikten sonra tepsiye dizin. Ayri
bir tavada kalan 4 yemek kasigi margarini kizdirip, tepsideki hamurlarin Gizerine gezdirip, tepsiyi firina verin.
Hamurlarin Gzeri kizarinca firindan alip sogumaya birakin. Ki¢uk bir tencerede 3 su bardagi toz sekerin Gzerine
3,5 bardak su ilave edip kaynatin. Daha sonra tzerine 1 yemek kasigi limon suyu ekleyip 5 dakika sonra
ocaktan alin. Hazirladiginiz serbeti sicakken kizaran hamurlarin Gzerine dokip servis yapin.
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