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CEVIZLI BULBUL YUVASI

2 Corba Kagigi irmik

1 Paket Kabartma Tozu
150 Gr Margarin

3 Corba Kasigi Pudra Sekeri
1 Paket Vanilya

1 Gay bardag Yogurt

2 Adet Yumurta

Un .

Serbeti Igin:

1 Dilim Limon

3.5 Su bardagdi Su

3.5 Su bardagi Toz Seker
Uzeri Igin:

Ceviz

Targin

Kanstirma kabina yumurtalari kirtyoruz. Yumusak margarini Uzerine koyup irmigi, kabartma tozunu, yogurdu,
vanilyayl dékup karistiriyoruz. Pudra sekeri ve un ilave ederek kulak memesi yumusakliginda bir hamur
hazirliyoruz. Tezgahin ve hamurun tzerine un serpip merdaneyle kursun kalem kalinhdinda agiyoruz. Genis
agizli bir cay bardagiyla hamurlardan daireler kesiyoruz. Hamurlarin yarisini yaglanmis firin tepsisine diziyoruz.
Kalan hamurlarin ortasini bir tuzluk kapagi, gazoz kabagi veya buna benzer bir kalipla keserek ¢ikartiyoruz.
Hamurlarin ortasindan gikan parcalan toplayip yeniden agarak ayni sekli verebilirsiniz. Ortasi bogalip halka
héline gelen hamurlan tepsideki hamurlarin Gzerine koyup elimizle hafifce kenarlanni bastiriyoruz. Uzerlerine
firga yardimiyla yumurta sansi sirip dnceden isitilmig 175 derecelik finnda kizarana kadar pisiriyoruz. Tatlimiz
finndan aldiktan sonra malzemelerini kangtirarak kaynattiginiz sicak serbetle bulusturup yuvalarin icini ceviz
tarcin karigsimiyla dolduruyoruz. Daha sonra Uzerine bir tepsi kapatip kapanmig ama ilik olan firinda serbetini
¢cekene kadar birakiyoruz. Daha sonra tepsiden servis tabagina alarak ikram ediyoruz.
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