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CEVIZLi BULBUL KONAGI

100 Gr Sana Hamurigi

3 Su Bardagi un

1 Yemek Kasigi serbet icin limon suyu
1 Paket vanilya

0,5 Su Bardag st

1 Su Bardag tizeri igin ceviz igi

2 Su Bardagi SERBET IGIN SU

2 Corba Kagidi tzeri icin tahin

0,5 Su Bardagi irmik

2 Su Bardagi serbet igin toz seker
1 Adet yumurta

Serbet igin seker ve suyu bir tencerede karistirarak kaynatin.Uzerine limon suyu ekleyip ocaktan alin ve
sogumaya birakin.Hamur igin derin bir kapta un irmik ve vanilyayi karistirin.Uzerine stt yumurta ve margarini
ekleyerek yogurun. Kulak memesi kivamina gelen hamuru 15-20 dakika dinlendirdikten sonra ikiye bdliin.
Hafifce unladiginiz tezgahta yaklasik 40 santimetre ¢apinda 2 ayri yufka seklinde agin. Genis bir su bardagi
agziyla keserek yuvarlak hamurlar olugturun.Bu hamurlarin yarisinin ortasini da 1 ¢ay bardagdi agziyla keserek
ortasi bos cemberler elde edin.yuvarlak hamurlarin Gzerine tahini fircayla strin.Uzerine i¢i bos gember
hamurlar oturtun.Ortasinda kalan bosluga da ceviz i¢i koyun.Yaglanmis firin tepsisine aralikli olarak
yerlestirdiginiz bulbll konaklarini 175 derece ayarli firnda Uzerleri sararincaya kadar pisirin.Firindan ¢ikarip
henuz sicakken Uzerine soguk serbeti dokiin. Gektikten sonta servis yapin.
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