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GEVREK $SU HAMURU

500 gr.un
1,5dl. sicak su
200 gr. tereyad
15 gr. tuz

Bu hamuru kivamina getirmek ve hamurun daha dayanikli yapmak pistikten sonrada gevrek olmasi i¢in suyun
sicak olmasi gerekir. Suyu atesten aldiktan sonra tuz veya yag ilave edilir. Bu karisimin ortasi kuyu gibi yapiimig
ve elenmis un igine dokilir. Hepsi karistirilip dinlenmek Uizere 2-3 saat kadar bir kenarda Uzeri kapatilarak
birakilir. Bazi hallerde bu hamurun ¢ok ¢abuk yapilmasi isteniyorsa hamuru pisirdikten sonra sogumaya birakilir.
Ve ilik iken 5 yumurta Kirilir. Yumusak bir hamur yapilarak ucuna duy-huni bulunan krema sikma torbasi ile
yaglanmig ve unlanmig tepsiye ceviz blyUkligunde bezeler halinde aralikli olarak sikilir. Isi derecesi sicak olan

firnda kapagi aciimadan 20 dakika pisirilir.
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