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KALBURABASTI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

140 g tereyadi veya sadeyag, oda sicakhiginda
80 ml zeytinyad

100 g yogurt

1 adet yumurta

70 g irmik

2 tath kasig1 kabartma tozu
350 gun

80 g ceviz, kabaca dogranmis
Serbeti igin:

700 ml su

450 g seker

1 parca limon kabugu

Serbet malzemelerini 20 dakika kaynatip ilitin.

Karigtirma kabina yaglari, yogurdu, yumurtayi, irmigi ve kabartma tozunu alip kanistirin.

Uzerine azar azar un ilave edip yodurarak ele yapismayan yumusak bir hamur elde edin.

Hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar alip yuvarlayin. Kullanacagimiz rende Gzerine hamurlari koyup elinizle
bastirarak biraz acin.

Ortalarina ceviz koyup kenarlarini kapatin ve tepsiye dizin. Tim hamura ayni iglemi uygulayin.

Onceden isitilmis 180°C firnda kizarincaya kadar pigirin.

Finndan aldiginiz tathnin ilk sicakh@i gittigi zaman 1lik serbeti Gzerine gezdirin. Ara ara gevirerek iyice serbeti
almalarini saglayin.

Servis edin.

Not: Kalburabasti, kurabiye gibi firinda pisirilmig hamur iglerine serbet verilerek yapilan tatlilara iyi bir 6rnektir.
Ismini hamura sekil verilme bigiminden alan bu tatl kevgir gibi kullanilan kalbura bastirilarak sekillenir. Kalburun
elek kismindaki doku hamura girintili gikintili bir sekil verir. GinimUizde bu doku rendenin sivri uglu kismiyla
saglanir.
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