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CEVIZLI TATLI EKMEK
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1/2 tath kasigi tozseker
1/2 tath kasigi un

1.5 tath kasigi kuru maya
2 corba kasigi ik su
Hamuru Igin:

280 gramun

1 corba kasigi eritilmis tereyadi
8 corba kagiJi ik sit

3 corba kagiJi tozseker
3/4 tath kasigi tuz

1 adet yumurta

1 paket vanilya

Iginin Dolgusu Igin:

60 ml sit

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
280 gram ceviz

1 adet yumurtanin aki (hafif ¢irpilmig)
1 paket vanilya

115 gram tozseker

2 corba kagigi kakao
Uzerine Slrmek Igin:

1 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi tozseker

Tozgeker, un, kuru maya ve suyu karistirip, 5-10 dakika dinlendirin. Hamur igin tim hamur malzemesini bir kaba
alin. Uzerine mayali karigimi ekleyip karigtirin ve yumusak kivamli ancak ele yapigmayan bir hamur elde edin.
Yaglanmis bir kaba alip, Uzerini streg filmle kaplayin ve 1-1.5 saat dinlendirin. Iginin dolgusu icin sit ve
tereyagini tavaya alip, tereyag eriyene dek isitin ve ocaktan alin. Cevizi rondodan gegirip un haline getirin. Sttli
tereyag karigimi, ceviz ve kalan diger dolgu malzemesini karigtirin. Hamuru unlu zemin tizerinde 1-2 mm
kalinliginda yufka hamuru gibi agin. Uzerine harci sirriip, sikica rulo yapin. Daha sonra yaglanmis blyik boy
genig bir baton kaliba sigacak sekilde zikzak katlayip igine yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi surlip, tozseker
serpin. Havlu 6rtlp, 15 dakika oda sicakliginda dinlendirin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 40-45 dakika

pisirin.
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