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CIZLEME

1 Adet Maya

1 Corba Kasigi Seker
1 Gorba Kasig Tuz

3 Su Bardagi Su

Sos Igin:

Iste§e Bagl Tereyagdi
Istege Bagli Ceviz
Istege Bagli Tahin
Istege Bagli Pekmez

Finni 180 dereceye ayarlayin. Yufkalari erimis tereyadi ve zeytinyagi ile yaglayip st Uste koyun. 5-6 santim
araliklarla kesin ve gevsekge rulo yapin. Rulo yaptiginiz yutkalar yagladiginiz firin tepsisine diklemesine dizin,
yaglayip Uzerine sit serpistirin. Kizarsin.

Tavuklu, etli veya sadece tavuk sulu... Hangisini yapacaginiza énceden karar verirseniz daha kolay olur.
Mesela ilk is olarak az suda hasladiginiz ve etlerini kiiglk parcalara ayirdiginiz tavuk butlarini az yagda sogan,
yesil biber, domatesle kavurup yufkalarin tzerine serpistirin. Arzuya gore ilk dnce biraz et veya tavuk suyu da
gezdirebilirsiniz.

En Uste ¢ok az sarimsakli yodurt ile kirmizi biberli, dilerseniz biber salgall tereyadi gezdirerek manti gibi ikram
edin.

Mayanin Gzerine 1 yemek kasigi seker ve su ekleyip mayayi ¢6zelim. Bagka bir kaba konulan unun tzerine
sulandirnimis mayayi karistirarak ekleyelim. Karigtirma iglemi bittikten sonra boza kivamindaki karigimi
dinlenmeye birakalim. Dinlenen hamuru kizgin tavaya kepce ile dokup tek tarafini pisirelim. Pisen cizlemeyi
tepsiye alip Uzerini yaglayalim ardindan tahin ve pekmez karisimini stirlip Gzerine ceviz serpelim. Yeni pisirilen
hamuru cevizli katin Gzerine yerlestirip ayni malzemeleri onun Gzerine de ekleyelim. Bu sekilde hamurlari
bitirelim. Cizlememiz servise hazirdir.
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