B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FINDIKLI GELIN BOHCASI

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit
Yarim ¢ay bardagi su
3 corba kagsiJi sirke

1 paket kabartma tozu
9 dolu kasik un

150 gr nisasta

200 gr findik ezmesi
250 gr findik

Yarim ¢ay bardagi siviyag
25 gr. tereyagi
SERBETI ICIN:

3 su bardagi su

Yarim limon suyu

4 su bardag toz seker

Yumurtayi karigtirma kabina kirlyoruz. Sutind, siviyagdu, sirkeyi ve suyu déklyoruz. Sivilari ¢irparak
karistirlyoruz. 2 gorba kasigi tepeleme un koyuyoruz,

pesinden kabartma tozunu ilave edip karigtiriyoruz.

7 kasik daha tepeleme un ekliyoruz ve yoduruyoruz. Toplamda 9 kasik un ekliyoruz. Sert bir hamur elde
ediyoruz. Hamuru uzun ince bir fitil haline getiriyoruz. Hamuru 25 esit pargaya kesiyoruz. Bezeleri yuvarliyoruz
ve Ustlerine nisasta serperek merdaneyle tatl tabagdi biyUkliginde agiyoruz. Agtigimiz hamurlarin aralarina
nisasta serpiyoruz ve Ustlste diziyoruz. Merdaneyle ince bir hamur elde edene kadar aciyoruz. Blyuk
hamurdan da iri kareler kesiyoruz. Findigi dograyicidan gegirip 6gitiiyoruz. Kestigimiz karelerin ortasina bir
kasik findik ezmesi koyuyoruz. Ustiine de findik ddkiyoruz. Kare hamurun dnce ¢arpraz iki kbsesini ortada
birlestiriyoruz. Sonra dider iki kbsesini ortaya getirip birlestiriyoruz. Hazirladigimiz bohgalari sana ile yaglanmis
firin tepsine diziyoruz. )

Tereyagini eritiyoruz ve firgayla bohcalarin Gzerine surtyoruz. Onceden isitiimis 180 derecelik firinda pisiriyoruz.
Serbet malzemelerini bir tencereye koyup kaynatiyoruz. Altini kapatip 10 dakika ilk sicakhdinin ¢ikmasini
bekliyoruz. Firindan tathmizi ¢ikariyoruz, onun da ilk sicakh@i gikana kadar bekletiyoruz. Sonrasinda kepgeyle
serbeti tatlinin Gzerine gezdiriyoruz. Soguyunca servis ediyoruz.
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