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FISTIKLI DURUM

1 kg. baklavallk un,

3 adet yumurta,

yarim ¢orba kasigi tuz,

2 su bardadi su,

yarim kg. nisasta,

400 gr. tereyag,

2.5 su barda@ antepfistigi.
Serbeti igin:

1 kg. tozseker,

3.5 su bardag su

Unu, hamur yoguracaginiz kaba eIey|n Ortasini gukurlastinn. Bu ¢ukura yumurtalari kirin. Tuzu ve suyu ekleyin.
Sert bir hamur elde edene dek yogurun. Uzerine nemli bir bez drterek, 20 dakika bekletin. Sonra 12 esit
pargaya béliin. Uzerine nisasta serpin. Elinizle her bir hamur pargasini yassi hale getirin. DUz bir zemin Gzerinde
oklavayla olabildigince ince agin. Agcma sirasinda hamurun oklavaya yapismamasi igin nisasta serpin. Agtiginiz
hamurlarin Gglniin arasina tereyagi sirerek fistiklarin Gzerine kapatin. 2 adet oklavayi yufkalarin iki kenarina
koyun. Oklavalarla karsilikli gelecek bicimde yufkalari oklavaya sarin. Ortada bulugan oklavalari yutkadan
dikkatlice, bizdlrmeden ¢ikarin. Uger parmak genisliginde kesin. Yag» lanmis tepsiye rulolar altta kalacak
sekilde dizin. Eritilmis tereyagini Uzerine gezdirin. Kalan yufkalara da ayni islemi uygulayin. Yagin fazlasini
tepsiyi egerek stizln. Uzerine yagl kagit serin. Onceden 1sitilmig orta isili firinda 25 dakika kadar pisirin. Serbet
icin su ile sekeri kaynatin. Surup kivamina geldiginde tencereyi ocaktan alin. Firindan ¢ikardiginiz tatlinin tGzerine
doékin. Serbeti ¢ektikten sonra servis yapin.
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