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DILBER DUDAGI

3 su bardagi su

75 gr (5 ¢orba kasigi) tereyadi

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi tuz

450 gr (3+3/4 su bardadi) un (elenmis)
6 yumurta

Surubu:

2 kg toz seker

1 litre (5 su bardagi) su

1 tath kasidi limon suyu

5-6 su bardag rafine yag (kizartmak igin)

Orta boy bir tencerede 3 su bardagi su, 5 ¢orba kagidi tereyagd, 1 tath kasigi seker ve 1 ¢cay kasigi tuzu orta
ateste karistirarak kaynatiniz. Unu tahta bir kagikla devamli karistirarak sekerli karigima yedirip, bir hamur
yapiniz. Hafif ateste tahta kagsikla eze eze karistirip alt tGst ederek hamuru tencereden bagka bir tencereye aliniz.
Hamura yumurtalari teker teker ekleyip, iyice karistiriniz.

Derince bir bllylk tencereye 5-6 su barda@i rafine yadi koyunuz. Elinizi yaglayip hamurdan ceviz biyUkliginde
pargalar alarak, avucunuzun iginde dlizgtince yuvarlayip 1/2 cm kalinliginda yassiltiniz. Tam ortasindan
parmaginizla uzunlamasina katlayarak kenarlarini hafifge bastiriniz. Iginde rafine yagin isindidi tencereye atip alt
Ust ederek 20-25 dakika, nar gibi olana kazar kizartiniz. (Dilber dudaklarini kizartirken timUnU birden tencereye
atmayiniz. GUnkU kizarirken birbirine degmemeleri gerekir. Bu ylzden iki bélimde kizartmak en uygundur. Ama
ikinci b&limU kizartirken, kizartma yagini biraz soguduktan sonra kullanmak gerekir.)

Surubu yapmak igin, orta boy bir tencerede sekeri, suyu ve limon suyunu karistiriniz. Tencereyi orta atese tutup
karistirarak kaynamaga birakiniz. Surup kaynayinca atesten indirerek 10 dakika bekletiniz.

Yagda kizarmig dilber dudaklarini suruba atarak 15 dakika, tathlar surubu icene kadar bekletiniz. Dilber
dudaklarini delikli kepceyle servis tabagina alip kaymakla servis ediniz.
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