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KEPEKLI INCIR DOLGULU BAR

100 gr erimis margarin

1 su bardadi kahverengi seker
2 adet yumurta

1 paket vanilya

1,5 su bardagi normal un

1,5 su bardagi kepekli un
yarim cay kasigi soda

2 cay kasigi kabartma tozu

1 adet portakal kabudu rendesi
1 tutam tuz

dolgusu igin:

1 su bardagi dogranmig kuru incir
2/3 su bardagi su

3 yemek kasigi portakal suyu

3 yemek kasigi seker

Genis bir kapta kahverengi seker, yumurta, vanilyayl krema kivamina gelene kadar ¢irpip, margarini ekleyip
biraz karigtirin.

Bugday unu, kepekli unu,soda, kabartma tozu, portakal kabugu ve tuzu ekleyip iyice yogurun..

Hamur 1 ila 2 saat buzdolabinda beklesin.

Dolgu malzemesini hazirlayin bu arada.

Orta boy bir tencereye, incir, su, portakal suyu ve toz seker koyun.

Ara sira karigtirararak koyulasana kadar kisik ateste pisirin, sogusun.

Hamuru, unlanmig bir zeminde 2cm kaliniginda agin, uzun dikdértgen seritler halinde kesin, iglerine incirli
malzemeyi koyup kapatin.

10 cm uzunlugunda geritler halinde kesip, yagl kagit serilmis firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda yaklasik 35 dk pigirin.
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