B

%}
. &

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

BABIL

(2003 ABD isgalinde Yurtlari icin Olen Irak'lilarin Anisina)

125 gr. Tereyad

125 gr. Margarin

2 Adet yumurta

3 Su bardagi un

1 Cay kasigi sirke

Yarim su barda@ yogurt

1 Cay kasigi tuz

2 Su bardadi ince dovilmis ceviz igi
Serbeti Igin:

2,5 Su bardag toz seker
3 Su bardagi su

1 GCorba kasigdi limon suyu

# Oncelikle su, seker kaynatilip kivam almaya baglayinca limon suyu eklenerek serbet hazirlanir, sogumaya
birakilir.

# Diger taraftan hamur yogdurma kabina kirilmig yumurtalar, yogurt, sirke, tuz ve yedirerek un konur.

# Hamurun 6zlesmesi i¢in bir siire yogrulur, yarim saat kadar tizeri kapali dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya bolUnlr ve pazi yaplilir.

# Her pazi agllabilecek en ince sekilde acilir. Agilan yufkalar, kibrit kutusunun genis tarafi kadar kalinlikta serit
seklinde kesilir.

# 5 adet serit Ust Uste konur ve enine kare olacak sekilde tekrar kesilir. (Ust Uste duran 5 adet kare yufka elde
edilir.)

# Kare seklinde kesilmis 5 adet yufka alinir, ortasina 1 tath kasigi ceviz ici konur. Kareler kbseden kdseye U¢gen
seklinde katlanir, kenarlarina parmak ucuyla bastirilir. Kalan 11 pazi da ayni sekilde hazirlanir.

# Tereyagi ve margarin birlikte eritilir. Eritilmis mevcut yag ile 6nce tepsi yaglanir.

# Yaglanan tepsiye babiller, birincinin G¢gen kismi ikincinin kalin kisminin altinda kalacak sekilde st Uste dizilir,
birbirlerine yapismamasi icin tggen kisimlari mevcut yag ile yaglanirsa daha iyi olur.

# Dizme islemi bittikten sonra kalan yag, butin babillerin Gzerine gezdirilir.

# Hazirlanan tath 6nceden isitilmig 190 derecedeki firina verilir.

# Uzeri kizarana kadar pisirilir. (yaklasik 20 dakika)

# Firindan ¢ikan ¢ok sicak babilin Gzerine sogutulmus serbet gezdirilir.

# Tath en az 2 saat dinlendirildikten sonra servise sunulur.

Not: Tathinin hamurunu agarken, bugday nisastasi kullaniimasi tavsiye edilir. Sekil vermeden dnce fazla
nisastalar silkelenmelidir.

Bu tarif (Mltevazi Lezzetler ikramlar Sayfa: 312) Sevgiler
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