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BRECER (ALMAN)

250 gramun

90 gr. sut

75 gr. tereyad

12 gr. tuz

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi pudrasekeri

1 ¢orba kasigi kimmel

1 tath kasigi amonyak tuzu

1) Hamur tahtasi Ustlne, 250 gram un eledikten sonra, ortasini havuz gibi agmali, sonra da agik olan bu yere, 4
silme ¢orba kagsiJi tereyagd, 1 tath kasigi pudra sekeri, 1 silme tath kasigi amonyak tuzu ile azar azar olmak tzere
1.1/4 kahve fincani da st ilave ederek iyice yugurmak suretiyle bunlar sikica bir hamur yapmali ve yarim saat
kadar dinlenmeye birakmalidir.

2) Sonra dinlendirmis oldugumuz bu hamuru 20 misavi pargaya kestikten sonra, her bir kligik parganin tstiine
evvela bir, sonra da iki avug ile bastirarak yuvarlamak suretile bu hamurlari kursun kalemden daha ince olmak
Uzere 15 santim kadar uzatmali sonra da bunlara cifte simit biciminde bir sekil verdirdikten sonra hafifce
islatilmig bir firin tepsisine siralamalidir.

3) Sonra tepsideki bu hamurlarin Ustlerine, calkanmis 1 adet yumurta sarisini bir fir¢a ile sirdiikten sonra,
yumurtalarin Gstlerine 1 gorba kasigi da kimmel serpmeli, sonra da bunlari orta hararetteki firina strerek,
brecerlerin Ustlerini nar gibi pembe bir renk alincaya kadar asagi yukari 20 dakika pigirmeli, firndan alarak
tabak icinde servis yapmalidir.
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