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DILBER DUDAGI

150 gr. tereyagdi

1 Cay bardagi sut

1 cay bardagdi sivi yag

1-2 su bardag, bugday nisastasi
2 su bardagi su

2,5 su bardagi seker

2-3 damla limon suyu
Yaklasik 3 su bardagi un

2 yumurta

Bir tutam tuz

1 su bardagi ceviz (dévulmis)

Sekerle suyu atese koyalim, kaynamaya birakalim. Yaklasik 10 dakika kisik ateste kaynatalim. Limon suyunu
ilave edelim. 2 dakika daha kaynatalim. linmaya birakalim. Firini 180 (turbo 160) derecede isitalim. Yumurta,
sUt, zeytinyagl, bir tutam tuz ve un ile kulak memesinden yumusak bir hamur yoguralim. Hazirladigimiz hamuru
21 esit parcaya bolelim. Her bir parcayi pasta tabagdi biyUkliginde acalim. Daha sonra aralarina nigsasta
serperek 7 tanesini Ust Uste koyalim. TUm yufkalari bu sekilde yediserli gruplar halinde hazirlayalim. Her bir
gruptan oklavayla incecik yufkalar agalim. Elimizde 3 adet blyuk yufka olacak. Bu yufkalarin tGzerine dévilmis
cevizi paylastirarak serpigtirelim. 3 yufkayi Ust Uste koyalim. Aralar cevizli, 3 katl yufkadan, Uzerine ince agizl
bir su bardag ile bastirarak yuvarlaklar keselim. Her bir yuvarlagdi ortadan ikiye katlayalim, Gzerini elimizle
hafifce bastiralim. Genis bir firin tepsisine dizelim. Tereyadini yakmadan fokur fokur kaynayacak sekilde
kizdiralim. Sicak yagi hamurlarin Ustiine gezdirelim. Sicak firinin alttan ikinci rafinda Usti pembelesene kadar,
yaklasik 30 dakika firinlayalim. Sicakken tizerine sogumus serbeti gezdirelim.

© lezzetler.com tarif no:66781 « adi:Dilber Dudagi » génderen:AyGdlgesi « indirme tarihi:05.05.2024 - 15:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dilber-dudagi-vt3184
http://www.tcpdf.org

