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KEDI KULUMBE (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

60 Gr Toz Seker

1 Tath Kagi§i Kabartma Tozu
100 Gr Kuyruk Yagi Ve Sivi Yag
100 Gr Serbet (Bire Bir)

120 Gr Un

Duvak igin:

3 Adet Yumurta

15 Gr Siviyag

15 Gr Tereyadi

Aldigi Kadar Un

Serbet igin;

1 Gay Bardagi Toz Seker
Ustli Gececek Kadar Su

Kuyruk yagi eritilir ve sivi yag ile karigtirilip tepsiye dokaldr.

Toz seker, kabartma tozu yaglanmis olan tepsiye aktarilir ve elle iyice inceltilir.

Serbet icin toz sekere Ustil gegecek kadar su ilave edilerek kaynatilarak koyu bir kivam elde edilir.
Hazirlanmig olan bir fincan serbetti harca aktarilir.

Harcin rengi seffaf hale gelince un ilave edilir ve yodurulur.

Hazirlanan hamur klguk pargalara ayrilir.

Duvak i¢in uygun bir kaba yumurtalar kirilir.

Tereyag eritilir ve sivi yag ile yumurtalara ilave edilir.

Un eklenip yogrulan harg biraz dinlendirilir.

Duvak hamurundan ki¢ik parcalar kopartilip, agilacak minik duvaklar elde edilir.

Duvaklarin ortasina yogurulan diger hamurdan elde edilen kiguk yuvarlak hamurlar yerlestirilip ve duvak
buzllerek kapatilir.

Daha énceden 200 derecede isitiimig olan firinda 35- 40 dk. pigirilir.
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