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DILBER DUDAGI

5 bardak un

2 yumurta

1 bardak yogurt

1 bardak sivi yag

1 corba kagigi sirke

1 kabartma tozu

1 cay kagigi tuz

Iri kiyllmig ceviz
Nisasta

Uzeri igin:

100 gram tereyagi

2 corba kagsigi sivi yag
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker
4 su bardagi su
Geyrek limon suyu

Oncelikle dilber dudaginin serbetini yapmaya baglamalisiniz. Bunun icin su ve sekeri derin bir tencereye koyup
kaynatin. 5 dakika kaynattiktan sonra Uzerine limon suyunu ekleyin. Altini kisip 20 dakika da kisik ateste
kaynatin. Serbetin kivami hafifi koyulaginca altini kapatip sogumasi igin bir kenara alin.

Dilber dudaginin hamuru i¢in yumurta, yag, sirke ve tuzu bir kaba alip karistirin. Igine kabartma tozu ve unu
ekleyin. Ele yapigsmayan yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurunuzu iki esit pargaya bolin, her
pargadan 12[7ser kiiglik beze olusturun. Bezeleri unlu bir zemin lizerinde 1 saat kadar dinlendirin.

Tezgaha ya da hamur tahtasina nisasta serperek 12 bezeyi tek tek agin. Aralarina nisasta serperek hepsini tst
uste koyun. 4 milimetre kalinliginda bir yufka haline gelene kadar yeniden agin. Diger 12 bezeye de ayni iglemi
uygulayn.

Yufkalar yuvarlak bir kalip ya da bardak agziyla kesin. Kestiginiz dairelerin ortasina iri dévilmus cevizleri
yerlestirip D harfi seklinde kapatin ve tepsiye dizin.

Tereyag ve sivi yagi kiguk bir kapta isitip eritin. Bir firga yardimiyla tepsiye dizdiginiz tathlarin Gzerine sardn.
Firninizi 190 dereceye ayarlayip tathlarin Gzeri kizarana kadar pisirin. Firindan ¢ikardiginiz tathlarin tGzerine
soguyan serbetinizi dékin ve ¢ekmesi igin bir stre bekleyin.

Servis yaparken Uizerine ayrica ceviz serpebilirsiniz.
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