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KALBURA BASTI

2 Y2 Su Bardag@i Bugday Unu (250g)

1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
2 Cay Bardagdi Yogurt (509)

1 Adet Yumurta

2 Su Bardagi Irmik (70g)

7 Yemek Kasigi Margarin (1259)

1 Cay Bardagi Sivi Yag (100ml)

1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 Su Bardagi Ceviz (Iri DoviImis)
Surupigin

4 Su Bardagi Seker (7009)

3 Su Bardagi Su (600ml)

2 Gay Kasigi Limon Suyu

Servis igin

1 Paket Pakmaya Krem Santi

1 Su Bardag Siit (100ml) (Krem Santi igin)
1 Paket Pakmaya Gikolatali Sos

2 Y2 Su Bardagi Sit (500ml) (Sos igin)

Firininizi 6nceden 180°C ayarlayip isitin.

Un ve hamur kabartma tozunu eleyerek karistirma kabina aktarin ve tUzerine margarini ekleyin.

Parmak uglarinizla ovalayarak margarin eriyip karigim kum kivamina gelene kadar karigtirin.

Uzerine ceviz hari¢ diger malzemeleri ekleyip 7-8 dakika yogurun.

Hazirladiginiz hamurdan ceviz blyUkliginde pargalar koparip yuvarlayin ve kalburun orta irilikteki kismina
bastirarak agin. Igerisine ceviz koyup hamurlari kapatin.

Onceden 180°C isitiimis firinda, 35-45 dakika hamurlarin Gzeri kizarincaya kadar pisirin.

Bir sos tenceresinde su ve sekeri kaynatip, 5 dakika daha surup kivamina gelene kadar pigirin.

1-2 dakika sogutup, soguk kalbura bastilarin Gzerine dékin.

Kalbura basti hamurlarini gevirerek suruba bulayin ve surubunu g¢ekince soguk servis edin.

Arzuya gore Uzerinde soguk krem santi ve gikolatal sos ilavesi ile lezzeti arttirabilir, farkl bir lezzet katabilirsiniz.
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