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BULBUL KONAGI TATLISI

1 yumurta

250 gr. tereyagi

1,5 yemek kasigi yogdurt
1 yemek kasigi sirke

1 cay bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu
1 kase ceviz

Aldigi kadar un (yaklagik 3,5 su bardagr)
Serbeti Igin:

5 su bardagi seker

5 su bardagi un

Biraz limon suyu

Bulbul Konagi Tatlisinin yapimi pek zor sayilmaz. Goriintlisu ve yazisi sizi Urkitmesin. Umarim zevkle yapar ve
de sevdiklerinize ikram edersiniz. )

Isimize ilk olarak bir tencereye seker ve suyu koyarak kaynatip, serbetini hazirlayarak bagliyoruz. Indirmeye
yakin limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynatip sogumaya birakiyoruz.

Ardindan tereyagini bir kapta eritip iininca bir kaba déklyoruz. Igine 1 yumurta sarisi, sivi yag, sirke, yogurt,
kabartma tozu ve yavas yavasg un ekliyoruz. Kulak memesi kivaminda ele yapismayan ama yumusak bir hamur
elde ediyoruz.

Tezgahi biraz unlayip bir kag pargaya bdldigimiz hamurlari merdane yardimi ile aglyoruz. Yuvarlak bir kalipla
hepsini kesiyoruz. Kesilenlerin yarisini da daha daha ufak bir kalipla tekrar delik agiyoruz. DUz yuvarlagin
Uzerine ayirdigimiz yumurta akini surtiyoruz ve kiguk delinmis halkayi oturtuyoruz. Bosluguna da ceviz
koyuyoruz.

180 derecelik firinda Uzeri kizarana kadar pisiriyoruz. Firindan ¢ikan sicak tatliya sogumus serbeti gezdiriyoruz.
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