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FISTIKLI GELIN BOHGASI (KAHRAMANMARAS)

https://www.sabah.com.tr

Hamuru igin:

1 kg baklavalik un

3 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi su
Hamurlar agmak igin:
1 su bardagi nigasta
Igi igin:

2 su bardagi toz antepfistigi
300 gram kaymak
Serbeti igin:

3 litre su

1,5 kg toz seker
Yarim limon suyu

Hamur igin unu yogurma kabina eleyin, icine yumurta, tuz ve suyu ilave edip kulak memesinden daha sert bir
hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle értiin ve 20 dakika dinlendirin. Dinlenen hamuru 12
esit bezeye ayirnin. Her bezeyi oklava ile Gizerine nisasta serperek ince olacak sekilde tepsi blytkliginde agin. 4
adet yufkayi aralarina tereya@i surriip, toz antepfistigi serperek Ust Uste koyun. En Ustteki yufkanin Gzerine toz
antepfistig serpin ve hamuru 8 8 cm kareler halinde kesin. Karelerin ortalarina kiiguk birer parga kaymak koyun
ve antepfistigi serpin. Hamurlarin dért ucunu ortada birlestirerek bohga sekli verin. Kalan 8 adet yufkayi da
dorderli gruplar olacak sekilde hazirlayin. Tim bohgalari yaglanmig firin tepigine yerlestirin. Kalan tereyagini
lzerine gezdirin ve tepsiyi egerek fazla yagini akitin. Onceden isitiimis 200 derece firinda 15-20 dakika pisirin.
Serbeti igin su ve toz sekeri tencereye alin. Kaynayinca limon suyunu ekleyip bir tasim daha kaynatin ve
ocaktan alip sogutun. Sicak tatlinin Gzerine soguk serbeti gezdirin. Serbeti ¢cektikten sonra servis yapin.
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