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BALPARMAK

Yarim paket margarin
Yarim su bardagi sivi yag
Yarim su bardag seker
1 adet yumurta

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un

Uzeri icin:

1 su baradagi irmik
Serbet icin:

3 su bardagi su

2 su bardagi seker

Hamurumuza baglamadan énce su ve seker 6zlesene kadar kaynatilir.

Sogumasi i¢in bir kenara alinir.

Tdm malzemeler bir kapta karistirllir ve kulak memesi kivaminda bir hamur hazirlanir. Hamura ister parmak
seklinde isterseniz bagka bir sekil verdikten sonra eller yagdlanip eldeki yagin hamura ge¢mesi saglanir.

Daha sonra hamurumuz, bir tabagin igine koyulmus irmige her tarafi bulanarak yaglanmi firin tepsisine biraz
aralikli siralanir.

Onceden isitilmis 180 derecede Uzeri pembelesene kadar pigirilir.

Pembelesmeye baslayinca hemen firindan alin ¢inku ¢cok ¢abuk kararan bir yapisi var. Hamur firindan ¢iktiktan
5 dakika sonra soguk serbet dokaldr.
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