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KAFES TURTA

2 bardak un

Yarim paket margarin

Yarim bardak pudra sekeri

1 tane yumurta

1 corba kasigi. su

4 corba kasigi ¢ilek marmelat
6 corba kasiJI pudra sekeri

Oval bir kaba 2 bardak un koyup, ortasini acip igine 1 yumurta Kirin yarim margarin ve yarim bardak pudra
sekeri koyun. Bir ¢corba kasigi su koyup 3-4 dakika yogurun hamuru tezgaha alin 1- 2 dk elinizi bastirarak
yogurun.

1 tutam un alarak tezgahin ve hamurun Gizerine dékin 1 merdane yardimiyla a¢in yarim cm. kalinliginda
actigimiz hamurun Uzerine 8 cm ¢pinda bir porsiyonluk tart kalibini koyun.

Hamuru kalibin kenarlarindan biraz fazla olacak sekilde kesme ruletiyle kesin kalibin i¢erisine koyup hafifce
bastirin. Fazla tasan hamuru kesin.elinizle hamurun diplerine ve kenarlarina bastirarak sikigtirin. Bu iglemi
hamurunuz bitene kadar yapiniz.

Kalan hamuru tezgahin tizerine koyun bir tutam un serpip tekrar ayni incelikte agin hamur kesme ruleti ile 1-1'5
cm kalinhdinda serit halinde kesip uzun kismini ikiye kesin.

Kaliplara yerlestirdiginiz hamurlarin i¢erisine 200 gr ¢ilek marmeladini esit bigimde paylastirarak koyun.

Bir kasik yardimiyla yerlestirdiginiz mermeladi kaliplarin tizerine yaydirin.dnceden hazirladiginiz ince
seritlerhalindeki hamurlari kalibin Gizerine esit araliklarla dizin.

Onceden 175 derecede isittiginiz firna verip 15 dk da pistikten sonra kaliplardan ¢ikarip tGzerine pudra sekeri
dokin servise hazir.
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