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HANIM BILEGI (DIVRIGI SIVAS)

3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat

1 cay bardadi sana yagi
Alabildigi kadar un

Harci igin:

2 su bardagi déviimus ceviz igi
1 tath kasidi tarcin

1 cay kasigi dévilmuis karanfil
1 su bardagi toz seker
Surubu igin:

3 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

Uzeri icin:

2 yemek kasi§i tereyagi
Acmak igin:

1 su bardagi nisasta

Surubu icin; seker ve suyu tencereye koyup, eriyene kadar karistirdiktan sonra 15 dakika kaynatin. Koyulasip,
sogumasi i¢in bekletmeye alin.

Hamuru icin, yumurta, yogdurt, tereyagi, karbonat ve yeteri kadar suyu karistirin. Yavas yavas unu ekleyerek
yumusak bir hamur elde edin. Hamuru dinlenmesi igin en az 30 dakika bekletin. Hamurdan 4 adet beze yapin.
Her birini nisasta yardimiyla incecik acarak yufka haline getirin. Uzerine dévilmis ceviz, targin, karanfil ve toz
seker karisimindan 2 yemek kagsigi kadar serpigtirin. Yufkanin iki ucundan elinizle ortaya dogru toplayin. Pilileri
bozmadan bigakla dikkatlice kesin. Hamurlarin kesik kisimlarini elinizle hafifce bastirarak yaglanmis firin
tepsisine siralayin.Uzerine eritilmis tereyad gezdirdikten sonra, 180 derecelik firinda Uzeri nar gibi olana kadar
pisirin. Sogumus surubu dékan.
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