@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KALBURABASTI

250 gram tereyadi (oda sicakliginda)
1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

1 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

Aldigi kadar un (yaklagik 3-3,5 su bardag)
Ici Igin:

1 su bardag iri gekilmig ceviz igi
Serbeti Igin:

3 su bardag seker

3 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Seker ve suyu bir tencereye alin. Seker eriyene kadar karigtirarak kaynatin.

Kaynamaya bagladiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha kaynatin.

Limon suyunu ekleyin ve 2 dakika daha kaynatin. Ardindan ocaktan alip sogumaya birakin.

Oda sicakligindaki tereyagini genis bir kaba alin. Sivi yag, yogurt ve yumurtayi ekleyin. Karisimi iyice ¢irpin.
Kabartma tozu ve sirkeyi ekleyin. Unu yavas yavas ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar yodurun.
Hamurdan ceviz blyukliginde parcalar koparip yuvarlayin.

Hamur toplarini kalbura (veya rendeye) bastirarak yassi hale getirin.

Ortasina bir miktar ceviz i¢i koyun ve hamuru kapatip yuvarlayin.

Sekillendirdiginiz hamurlari yagli kagit serili firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, Uzeri kizarana kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

Firindan ¢ikan sicak kalburabastilarin Gzerine soguk serbeti dékin.

Tatlhlari serbeti gekmeleri icin en az 2 saat dinlendirin.

Not: Ceviz igi yerine findik veya badem igi kullanarak farkli lezzetler elde edebilirsiniz. i¢ malzemesine biraz
tarcin eklemek de tatliya hos bir aroma katacaktir.
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