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CEVIZLI AY

https://www.sokeun.com/

3 su bardadi S6ke® un

2 paket margarin ya da tereyadi (125 gr. / 2,5 kahve fincani)
1/3 su bardagi pudra sekeri

1 yemek kasidi yas maya (veya Yz yemek kasigi kuru maya)
1 yumurta

2 kahve fincani s(t

1 paket vanilya ya da biraz limon kabugu rendesi

I¢ ceviz hamuru:

1 su bardagindan biraz fazla ceviz

1 su bardagindan biraz fazla pudra sekeri

1 kahve kagiJi targin

2 kahve fincani s(t

% su bardagi ¢ekirdeksiz zim

1.Finni 150°C'ye isitin.

2. S6ke® unu eleyip ortasini havuz seklinde agin. Mayayi, sit ve bir kasik un ile karigtirip unun ortasina agtiginiz
havuzda, 10 dakika dinlendirin. (Kuru maya kullaniyorsaniz mayayi eklemeden énce, az miktarda su ya da sit
kullanarak mayayi eritin.) Pudra sekeri, yumurta ve margarini ilave edip, dinlenmis maya ile karistirin. Limon
kabug@u rendesini una ekleyip, undan azar azar ilave ederek hamuru yogurun. Hamurun Gzerini hafif nemli bir
bezle 6rterek 10 dakika kadar dinlendirin.

3.Hamur dinlenirken,cevizli hamuru hazirlayabilirsiniz:

Cevizleri 63utup, pudra sekeri, sit, GzUm, ceviz, tar¢in ile karigtinp hamur haline getirin. Dinlenmis hamurdan
ceviz blyukliginde pargalar ayirarak her pargayi yuvarlayin ve 3 mm. kalinliginda uzunlamasina agin. Cevizli
hamurdan kiguk ceviz blyUkligunde pargalar kopararak her bir hamurun i¢ine bir parga koyun, katlayip
yuvarlayin. Bu uzunca ruloya ay sekli verip, yaglanmis tepsiye birer cm ara ile yerlestirin ve pargalari 15 dakika
kadar dinlendirin.

4.Uzerlerine yumurta sarisi sUrerek orta hararetteki firinda (150°C) 25 dakika pigirin.
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