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GULPARE

https://migros.com.tr

125 gr. margarin

1 adet yumurta

1/2 cay bardagi irmik

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Uzeri icin: yesil toz fistik
Serbeti igin:

3,5 su bardagi su

3,5 su bardagi toz seker
Geyrek limon suyu

1. Bir tencereye suyu ve sekeri koyup, seker eriyene kadar karistirin.

2. Eger bu sirada karistirmay1 yapmazsaniz serbetiniz daha ¢abuk sekerlenir.

3. Serbetiniz kaynamaya basladiktan sonra altini kisip, tam 20 dakika kaynatmaya devam edin.

4. Limon suyunu serbeti ocaktan almadan 15 dakika 6nce ekleyin.

5. Karigtirma kabina oda sicakliyindaki margarini, yumurtay! ve yogurdu koyup, karistirin.

6. Ardindan irmigi, 1 paket vanilyay ve kabartma tozunu ilave edin.

7. Azar azar unu da dokip, yumusak bir hamur (kulak memesi kivami) elde edene kadar yogurun.
8. Hazirladiginiz hamuru 10-15 dakika kadar dinlendirin.

9. Dinlenen hamurdan biraz biyUk parca alip, un serpilmis tezgaha koyun.

10. Hamuru merdane yardimi ile ne kalin ne de ince olacak sekilde agin.

11. Gay bardagi ile 4 parga kesin.

12. Kestiginiz 4 yuvarlak pargay, birini digerinin yarisinin Uzerine gelecek sekilde dizin.

13. Digtan ige dogru yavas yavas rulo seklinde sarin.

14. Daha sonra ortadan ikiye kesin. Kestiginiz kismi alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine dizin.
15. Onceden isitilimis 180 derecelik firina verip, Uzeri iyice kizarana kadar pisirin.

16. Tatliniz iyice kizardiktan sonra firindan ¢ikartin.

17. Sicak tatlinizin Gizerine soguyan serbeti bir kepge yardimi ile yavas yavas yedirerek dokin.

18. Tathniz 1 saat kadar serbette kaldiktan sonra servis edebilirsiniz.
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