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BULBUL YUVASI

300 Gr Sana Klasik

1 Su Bardag su

1 Yemek Kasigi limon suyu

2 Adet yumurta

1 Kahve Fincani nisasta

1 Su Barda@ dévilmUs ceviz
1 Cay Kasigi tuz

4 Su Bardag toz seker

5 Su Bardagi un

3 Su Bardagi su

Unu tezgaha dékin, ortasini havuz gibi acin ve igine yumurtalari kirin, ardindan tuz ve su ilave edip iyice
yogurun. Hamuru hazir hale gelince 10 pargaya ayirin. Her bir pargayi tezgahta oklava yardimi ile agin. Yufkalar
acarken hamurun yapismamasi igin Uzerlerine nisasta serpistirin. Yufkalari agtiktan sonra her birinin Gzerine
ceviz ici serpistirin. Daha sonra yufkalari oklavaya sarin. Yufkalari oklavada iki ucundan ortaya dogru ¢ekerek
bilzin, ardindan oklavayi ¢ikarin ve hamuru 2 pargaya bélin. Hamurlarin 2 uglarini birlegtirip daire sekline
getirin, daha sonra her birini yagladidiniz tepsiye yerlestirin. Tathlarin Gzerinde erimis margarini gezdirin ve
Onceden isitilmig 180 dereceli firinda pigirin.Serbeti icin seker ve suyu tencerede kaynatin, ocaktan almadan
Once limon suyu ilave edip karigtirin. Tathlar firindan ¢iktiktan sonra Gzerine ilik serbeti ddkiin. Soguduktan
sonra servis yapin.
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