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KAYGANA

Bir yumurtaya bir corba kasidi su ya da sit ve bir kliglk, tutam tuz hesabiyle istediginiz miktarda su ile unu tahta
kaslikla iyice karigtiriniz. Yumurta sarilarini birer birer kirip una karistirmakta devam ediniz. Bagka bir kapta
yumurtalarm aklarini iyice déverek bunun i¢ine bosaltiniz. Boza kivamina gelince, ki¢uk bir tavaya dékinlz,
yapismamasi i¢in dibine kizgin tereyadi koyup sallayiniz. Kizarmayip akgll olarak pisince ¢ikariniz, kapah bir
kaba koyunuz. Bu gekilde butln hamuru pigiriniz; iglerine birer miktar sekerli kuru kayisi ezmesi koyunuz, birer
birer sarip diizenle tabaga diziniz. Uzerine tozseker ekip servis yapiniz.

Not: Kayganalari blkmek i¢in yumusak ve ¢ok ince olmasina dikkat etmek gerekir. Bu da her yumurta igin bir
tutam un koymakla olur. Kaygana piskin olmali, fakat kizarmamalidir beyaz kalmaldir.
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