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GLUTENSIZ SELANIK GEVREGI

https://migros.com.tr

2 adet yumurta

2 su bardagi glutensiz un

1/2 su bardag seker

1/2 su bardagi siviyag

1/2 su bardagi kuru meyveler
1/2 su bardagi kuruyemis

1 tath kasigi sirke

1 tath kasigi kabartma tozu

1. Seker ile yumurtalar girpiyoruz.

2. Igerisine siviyag ekliyoruz.

3. Un, kabartma tozu ekleyip kek kivamindan biraz daha kati bir hamur elde ediyoruz.
4. Sirkeyi ve kuru Uzidm, findik, ceviz, badem ekliyip karistiriyoruz.

3. Yagl kagit serdigimiz tepsiye dokiyoruz.

4. Onceden 200 derecede Isinmis firina atiyoruz.

5. Atar atmaz firni 160 dereceye dusUriyoruz.

6. Kekimiz pistikten sonra 20 dakika kadar sogutuyoruz.

7. Ve dilim dilim kesiyoruz.

8. Bagparmak kaliniginda dilimler en ideali.

9. Kestigimiz dilimleri tekrar tepsiye alip 20 dakika firina veriyoruz.

10. Iki tarafini da firnlamamiz gerekiyor.

11. Bu yuzden 20 dakika sonrasinda firindan alip diger taraflarini geviriyoruz.
12. Bu iglemi iki sefer yaparsak tam istenilen gevreklige kavugmus oluyor.
13. Igerisine her ¢esit kuru meyve ve istedigimiz kuru yemisi koyabiliriz.
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