%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVizLI KOMEC

https://www.sabah.com.tr

1 paket yas maya
Yarim su bardag ilik su
1 tath kasidi toz seker
Yarim su bardag: st

1 cay bardagi sivi yag
Yarim tatl kasidi tuz
300 gram ceviz

Aldigr kadar un

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi
Hashas tohumu veya susam

Ik suya yas maya ve toz sekeri koyup iyice karigtirin. Kabarana kadar bekleyin. Bir kabin i¢ine yarim ¢ay
bardag sivi yag, sut, tuz ve kabaran mayayi alin. Azar azar un ekleyip, ele yapismayan yumusak bir hamur elde
edin. Sicak bir yerde yarim saat bekletin. Hamur mayalandi§inda iri ceviz biyukliginde pargalar koparin.
Oklavayla olabildigince ince agin. Hamurun tzerine kalan sivi yagi firga yardimiyla sUrip, iri doévilmis ceviz
serpin. Diger hamurlara da bu igslemi uygulayip Ust Uste dizin. En Ustteki hamuru yaglayin. Hamurun ortasini
delerek igten disa dogru kivirin. Kémeg hamurunu bir yerden kesin. Yaglanmis tepsiye dolayarak yerlestirin.
Uzerine yumurta sarisi sirin. Haghas tohumu veya susam ile sisleyin. Onceden isitiimis 100 derece firinda
15-20 dakika bekletin. Daha sonra firinin sicakligini 170 dereceye yUkseltip, Uzeri pembelesene kadar pigirin.

- |I-.'

© lezzetler.com tarif no:159771 « adi:Cevizli Kémeg « génderen:Gil « indirme tarihi:23.04.2025 - 08:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-komec-vt113465
https://www.sabah.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/cevizli-komec-159771.jpg
http://www.tcpdf.org

