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KIFLA

Zeliha Yildirm

Yarim su bardag ilik st
Yarim ¢ay bardagi ilik su
Yarim ¢ay bardagi siviyag
Yarim ¢ay bardagi seker

1 paket kuru maya

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 yemek kasidi seker (lzerine)
2 yemek kasigi su (Uzerine)
2 adet yumurta

500-600 gr un (kontroll(i)
Marmelat

Sut, seker, kuru maya ve 4-5 yemek kagigi un glizelce karigtirilir.

Uzeri kapatilip 15 dakika bekletilir.

Sonra bu karisimin tizerine yumurtalar (birinin sarisi Gzeri igin ayrilir), tuz, yag, su ve un kontrolli olarak konur.
Yumusak, ele yapismayan bir hamur elde edilir.

Hamur toparlaninca yogurmaya 5 dakika daha tezgahta devam edilir.

Tezgéha yapigiyorsa hafifce un serpilebilir.

Hamur tekrar kaba alinarak streg filmle kapatilir, bezle rtiltr. 30 dakika mayalandirilir.

Hamur tekrar 15-20 saniye daha yogrulur ve ayni sekilde tekrar mayalandirilir.

Hamur mayalanirken Uzerine sirmek igin 1 adet yumurta sarisi, 2 yemek kasiJi su ve 1 yemek kasigi seker
guzelce cirpilir.

Hamur mayalandiktan sonra mandalina blyukliginde bezeler alinip yuvarlanir. 10-11 adet beze elde edilir.
Her beze yaklagik bir tatl tabagi bayGkliginde yuvarlak olarak agilir.

Icine bir tatll kagigi marmelat konur, kenarlardan akmamasi igin sarma sarar gibi kenarlari ige katlanarak
yuvarlanir.

Hamurun ug kismi, parmak uglariyla minik minik sikistirilir ki, agilmasin.

Ay coregi sekli verilir. Hepsi, yagl kagit serilmig tepsiye alinir, Gizeri igin hazirlanan karigim sarGldr.
Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 15 dakika pisirilir.
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