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1 cay bardagi sit

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi kuru maya

2 adet yumurta

3 su bardagi un

3 ¢orba kagiJi erimis tereyagi
1 su barda@i dévilmis ceviz

1 cay bardagi zeytinyag

3 corba kasi§i ezilmis haghas
1 tath kagigi targin

Uzeri icin:

3 ¢orba kagsiJi toz hashas

HASHASLI LOKUM

Derin bir kabin iginde siitii ve pudra sekerini karistirin. Uzerine mayayi ve 1 yumurtayi ekleyip yumusak bir
hamur oluncaya dek un ve az su ilave ederek hamuru hazirlayin. Hamuru mayalanmasi igin bir kenarda Gzeri
kapali olarak bekletin. Bu arada kiyllmig cevizi sivi yagi ve ezilmis hashagi bir kabin iginde ezin. Igine de targini
ekleyip karigtirin. Hamuru unlanmig bir zeminde agip Gzerine tereyagi siiriip cevizli karigimi her tarafina yayin.
Rulo seklinde sarip 2 parmak eninde kesin. Tepsiye dik olarak yan yana dizin. Uzerine kalan cevizli karigimdan
elinizle yedirin. Bol miktarda toz mavi hashasi serpin. 200 derecedeki firinda 30 dakika pismeye birakin.
Finndan ¢ikinca tzerine nemli bir bez 6rtip yumusak olmasini sadlayin ve sogumaya birakin.
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