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DILBER DUDAGI

2 adet yumurta

4-5 su bardagi un

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi sivi yag
1 yemek kasigi sirke
1 paket kabartma tozu
Iri kiyilmig ceviz
Nisasta

Tuz

Uzeri icin:

100 gram tereyagi
Serbeti igin:

3 su bardagi seker

3 su bardagi su

2-3 damla limon suyu

ilk olarak tathnin serbetini hazirlayin.

Su ve sekeri bir tencerede karistinp kaynatin.

5 dakika kadar kaynattiktan sonra limon suyunu ekleyin.

Kisik ateste 15-20 dakika daha kaynattiginiz serbetinizi kivami koyulaginca ocaktan alin ve sogumasi igin bir
kenara koyun.

Tathinin hamuru igin sivi yagd, yumurta, sirke ve tuzu bir kaba alip karigtirin.

Kabartma tozunu ve unu ilave edin ve ele yapismayan bir hamur elde edene kadar dogurun.
Hamurunuzu 24 bezeye ayirin.

Uzerini értUp 1 saat dinlendirin.

Dinlenen bezeleri hamur tahtasi ya da tezgah Uzerinde nisasta yardimiyla tabak buyUkligunde agin.
Hamurlarin 12 tanesini aralarina nisasta serpip Ust Uste dizin.

Hepsini birden 4 milimetre kalinhginda bir yufka olacak sekilde yeniden agin.

Gay bardagi yardimiyla daire seklinde kesin ve ortalarina ceviz igi yerlestirip kapatin.

Ardindan firin tepsisine dizin.

Tereyagini eritip tathlarin Gzerine strn.

Firnna verip 190 derecede Uzeri kizarana kadar pisirin.

Tatllarnnizi firndan ¢ikarinca tzerine soduk serbetinizi dékin.

Serbetini cektikten sonra servis edebilirsiniz.
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