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GELIN TELI

125 gram margarin,

1 cay bardagdi siviyag,
1 su bardagi yogurt,

1 kahve fincani sirke,

1 paket kabartma tozu,
aldigi kadar un,

1 adet yumurta.

Icine:

250 gram tel kadayif,

2 ¢orba kagiJi tozseker,
1 su barda@i ceviz ici.
Serbeti igin:

3 su bardagi tozseker,
2 su bardadi su,

yarim limonun suyu.
Uzerine:

Findik

Margarini eritin. Sogutup derin bir kaba alin. Yogurt, siviyag, sirke, kabartma tozu, yumurta ve azar azar unu
ekleyin. Elinize yapismayacak bir hamur hazirlayin. 20 dakika dinlendirin. Diger tarafta kadayifi didin. Dévulmas
ceviz icini ve tozsekeri karistirin. Targini katin. _

Hazirladiginiz hamurdan mandalina iriliginde bir par¢a koparin. Gay tabagi blyukliginde agin. Igine
hazirladiginiz hargtan bir miktar koyun. Elinizle kapatip yuvarlak bir gekil verin. Tim hamur bitene kadar bu
islemi tekrarlayin. Yaglanmig tepsiye tatllari dizin. Uzerlerine elinizle bastirip findik koyun.

Onceden i1sitilmis 180 derece firinda Uizeri kizarana dek pisirin. Bu arada serbeti hazirlayin. Bunun igin seker ve
suyu 20 dakika kaynatin. Tencereyi ocaktan alip, serbete limonun suyunu katin. linincaya kadar bekletin.
Finndan aldiginiz tathlar da ilikken serbeti Gizerinde gezdirin.
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