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BALKABAKLI VE YULAFLI DILIMLER

https://www.elele.com.tr

Y4 su bardagi un

1 cay kasigi kabartma tozu

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 cay kasigi tarcin

Vs su bardagdi esmer seker

2.5 su barda@ yulaf

% su bardagi bal kabag presi
Yarim su bardag: st

1 yumurta

1 cay kasigi vanilya

2 yemek kasigi pekmez

Y4 su bardagi bal

Yarim su barda@ ufalanmis ceviz ici
Yarim su barda@ ufalanmis findik ici
Yarim su bardag kabak ¢ekirdegi ici

Un, kabartma tozu, tuz ve targini blyik bir kasede karistirin. Yulaf ve sekeri ekleyip iyice karistirin. Bagka bir
kasede bal kabag puresi, sit, yumurta, vanilya ve pekmezi karistirin. Sivi ve kati karigimlari ayni kapta
birlestirip ceviz, findik ve kabak ¢ekirdegini ekleyin. Yagl kagit serilmis firin kabina yulafli harci 1 santim
kalinliginda olacak sekilde yayin ve Uzerine bir kagik ile bastirarak diizlestirin. 6nceden isitilmig 175 derece
firnda 30-35 dakika pisirin. lyice soguduktan sonra 16 esit kareye kesip servis yapin.
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