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KALBURA BASTI

5 ¢orba kagiJi tereyadi, oda sicakhiginda yumusamis (125 gr)
2,5 su bardagi un (350 gr)

4 corba kagig! irmik (40 gr)

1 cay bardagdi aygicek yagdi (120 ml)

2 corba kagsigi yogurt (50 gr)

1 yumurta

2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Tuz

1 su bardag ceviz ici, iri dévilmis
Serbet igin:

2 su bardagi seker (400 gr)

2 su bardagi su (500 ml)

Birkag damla limon suyu

IIk 6nce serbeti hazirlayin. Su, seker ve limon suyunu bir tencerede 10-12 dakika kaynatin. Ocaktan alip
sogumaya birakin. _

Tereyad, aygicek yagi, yogurt ve yumurtayi bir kapta karistinin. Igine unu, irmigi, Pakmaya Hamur Kabartma
Tozu, bir tutam tuz ve Pakmaya Sekerli Vanilini ekleyin. Purlizsiz bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru 15 parcaya bdllp pargalari yuvarlayin. Bir tel stizgecin iginde hamur parcalarini agin. Iclerine biraz
ceviz ekleyip kenarlarini Ust Uste bindirerek ortada birlestirin ve minciklayarak yapistirin.

Hazirladiginiz tathlari genis cam bir firin kabina yerlestirip 1700C[?de kizarana kadar yaklasik 30 dakika pisirin.
Firindan ¢ikan sicak tatllar Gzerine sogutulmus serbeti dokin. Tatlilariniz serbeti ¢ektikten sonra servis edin.
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