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HASHASLI BOREK

125 Gr Sana Hamurigi

2 Tath Kasigi toz seker

1 Su Bardag su

2 Tath Kasigi toz maya

1 Su Bardag@i ¢ekilmis ceviz
1 Su Bardag hashas

1 Su Bardag st

1 Adet yumurta

3 Su Bardagi un

2 Cay Kagi§i tuz

Sanayi eritip iltin. Haghasi tavaya alip kisik ateste karigtirarak kavurun. Soguyunca havanda ya da robotta ezip
eritilmis ik margarinle karistirin. 1 kasik sttl ayirp kalani su ile ayri bir tencerede ilitin. Tozseker ve mayay!
ekleyip eriyinceye kadar karistirin ve kabarmasi igin bekletin. Yumurtanin akini sarisindan ayirin. Yumurta aki,
tuz, mayali karigim ve un ile yumusak bir hamur hazirlayin. Uzerini nemli bezle 6rtiip ilik bir yerde iki misli
kabarmcaya kadar bekletin. Hamuru alti pargaya ayirin. Ug tanesini merdane ile yufka seklinde acin. Aralarina
haghasli yag siiriip ceviz serpin ve (st (iste dizin. En (iste hashagl yag siiriin. Ust (iste konmus (i¢ yufkadan 3
parmak genigliginde seritler kesin. Her geritin uglarini ayri yénlere gevirerek biukin. Orta blyUklUkte yaglanmig
tepsiye yan yana dizin. Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayin. Yumurta sarisini yarim kagik stle karigtirip
béreklerin Uzerine siriin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda kizarincaya kadar pigirip servis yapin.
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