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KALBURA BASTI

1 1/4 su bardagi su

1 yemek kasigi + 1 ¢corba kasig margarin
3 ¢corba kagsiJi ceviz dévilmemis

1 su bardagi seker

1/3 su bardagi maden suyu

2 tath kasigi limon suyu

1 3/4 su bardagi un

Sekeri ve suyu tencereye koyun, 10 dakika kaynatin. Limon suyunu ekleyin, 1-2 tagim daha kaynatip ocaktan
alin, sogumaya birakin. Unu genis bir kaba eleyin. Ortasini a¢ip maden suyunu koyun. Gevresine sana gezdirin
ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. 1-2 dakika yodurun, 12 beze yapin. Her bezeyi kalbur
veya rende Uzerine koyun, bas parmak hari¢ diger parmaklarla Gzerine bastirip geri cekerek hamuru
yassilagtirirken, rende veya kalburun hamuru gekillendirmesini saglayin. Ortasina 1 ¢ay kagigi ceviz igi koyun,
rulo yapip kapatin. Tepsiyi 1 yemek kasigi yag ile yaglayin. Hamurlar dizin. Onceden isitilmis orta Ustl
sicakliktaki firinda, pembelesinceye degin yaklasik 35 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca, Gzerine soguk surubu
doékin. Soguk servis yapin.
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