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BUZGULU GUL TATLISI

http://www.hurriyet.com.tr

2 adet yumurta

1 su bardag st

Yarim su bardag@i sivi yag
2 yemek kagigi sirke

1 yemek kasigi limon suyu
Yarim ¢ay kasigi tuz

Yarim paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Acmak igin:

500 gram bugday nisastasi
Arasi icin:

500 gram doviilmlsg ceviz
Uzeri igin:

250 gram eritilmis, stzUGlmUs tereyagi
Serbeti igin:

6 su bardagi su

5 su bardagi seker

Yarim limonun suyu

Bir tencereye seker, su ve limonu alin, serbeti kaynatin ve sogumaya birakin. Hamur malzemelerini alabildigince
elenmis un ile kulak memesi kivaminda yogurup, ele yapismayan bir hamur hazirlayin. Hamurun tzerini nemli bir
bez ile 6rtup, 15-20 dakika dinlendirin. Hamurdan ceviz blyukligtnde bezeler ayirip 10 dakika daha dinlendirin.
Her bezeyi nisasta ile servis tabagi blyukligunde incecik agin. (Bu asamada yufkanin (izerine cevizi bolca da
serpebilirsiniz.)

Hamuru dort bir yandan ortaya dogru iterek yonca sekli verin. Bolca déviimds ceviz serpin. Kenar kisimlarini
karsilikli ortaya dogru katlayin. Ek yeri altta kalacak sekilde tereyagi ile yaglanmig tepsiye araliklarla dizin.
Uzerine eritilmis ve stizilmus sicak tereyadindan birer yemek kagigi kadar dékin. Tereyagini sizmezseniz
Uzerinde tortular kalir ve yanar, bu da hog bir gériintii olmaz.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Ustleri kizarincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikan tatlinin ilk sicakhd
gectiginde lzerine soguk serbeti dékiin. Birkag saat serbetin cekmesini bekleyin.
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