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CEVIZLI VE ZERDECALLI NISASTALI KURABIYE

2,5 su bardagi un

Yarim su bardag Pakmaya Bugday Nigsastasi
100 gr tereyagdi (oda 1sisinda yumugamis)
2 cay kasigi zerdecal

Yarim su bardagi su

Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi

2 tath kasigi toz seker

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 tath kasidi tuz

100 gr ceviz ici

1 cay kasigi tereyadi (cevizi kavurmak icin)

Cevizleri bicakla yarim nohut kiicikligutnde kiyip tereyadi ile birlikte birka¢ dakika kadar kavurun.

Unu ve nisastayl yogurma kabina alip ortasini havuz gibi agin. Tereyadini, kavurdugunuz ceviz i¢ini, zerdegali,
suyu, zeytinyagini, sekeri, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?lnu ve tuzu ilave edin. Pirlizsiiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

Hamurdan ceviz blyukligunde pargalar koparip un serpilmis tezgahin tizerinde elinizle yuvarlayin. En fazla
serge parmag@iniz kaliniginda 8-10 cm uzunlugunda silindir hamurlar elde edin. Hamurlarin iki ucunu birlestirip
halka sekline getirin.

Halka hamurlari yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin. 170 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika

pisirin.
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