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BULBUL KONAGI

250 Gr Sana Hamurisi
2 Yemek Kagidi yogurt
1 Kase ceviz

1 Paket kabartma tozu
1 Yemek Kasigi sirke
1 Adet yumurta

2 Su Bardagi un

Oncelikle serbetini hazirlayalim. Seker ve suyu derin bir tencereye koyup ocaga alalim. Kaynadiktan sonra icine
limon sikalim ve ocaktan alip sogumaya birakalim. Diger taraftan bir kabin igine yodurt, erimis sogumus sana
klasik yagd, yumurta, sivi yag ve sirkeyi alip azar azar un ilave edelim. Kabartma tozunu da ekleyip kulak memesi
kivamina gelinceye kadar yoguralim. Hamuru iki esit parcaya bolup ilk parcayi merdane yardimiyla yarim
parmak kalinhginda acalim. Su bardagiyla yuvarlak parcalar ¢ikaralim. Diger parcay da ayni sekilde acip
ortasini kiicUk bir kapakla kesip ¢ikaralim. Simit seklindeki ikinci parcalari ilk hamurlarin uzerine yumurta aki
surerek yapistiralim. Havuz sekli alan tatlilarin bosluklarina yarim ceviz ici yerlestirelim. Hafifce yaglanmis
tepsye dizelim ve Uzerlerine yumurta aki surelim. Daha sonra onceden isitilmis firina surelim ve gikardiktan
sonra serbeti Gizerinde gezdirelim.
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