B

—

F\ﬁj)_.
i

LN A

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVIZLI GUL TATLISI

MALZEMELER

1 adet yumurta

2 ¢orba kagiJ! erimis margarin
2 ¢orba kasigi yogurt

1 paket kabartma tozu
1 corba kasigi irmik
Alabildigi kadar un
Kizartmak igin:
Siviyag

Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su

1 dilim limon

1 kase cekilmig ceviz

Tatlimizin é6nce serbetini hazirliyoruz. Bir tencerenin igersine §ekeri suyu, limonu koyup kaynatiyoruz.
Kaynamaya bagladiktan sonra 3 dk. ocakta tutuyoruz, sonra sogumaya birakiyoruz.

Bir kap igerisine yumurtayi kiriyoruz. Uzerine erimis ve sogumus margar|n| dokiyoruz. Onun Uzerine de yodurdu
doéklp, cirpma teliyle karigtirlyoruz. Sonra da kabartma tozunu, irmigi, unu ilave edip, kulak memesi
yumusakliginda bir hamur ortaya ¢ikariyoruz. Hazirladigimiz bu hamuru tezgaha koyuyoruz. Hamurun Gzerine
un serperek, kursunkalemden biraz daha ince olarak agiyoruz. Agtiktan sonra, su bardagiyla (¢ay bardagi,
gazoz kapag! gibi yuvarlak agizll mutfak malzemeleri de olabilir) 3 farkli boyda kesip her birinin bes yerinden
1'er cm. gentik atiyoruz. Siralamay sOyle yapiyoruz; parmagimizin ucunu yumurtanin akina batirip, once biytk
hamurun ortasina sadece parmak mesafesinde siriiyoruz. Orta boy hamuru gizgiler dst Uste gelmeyecek
sekilde koyup, bunun {zerine de yumurta aki siirlip, Gizerine son hamuru koyuyoruz. Ust Uste dizdigimiz
hamurlarin tam ortasina parmagimizla bastirip, birbirine yapistiriyoruz. Bol yagda kizartiyoruz. Soguk serbetin
icine alip 5-6 dk. bekletiyoruz. Oradan servis tabagdina alip tGzerine ceviz ya da findik serperek, servis yapiyoruz.
likken yenilmesini tavsiye ediyoruz.
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