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KIVRIM BOREGI

2 su bardagi sut

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi su

1 yumurta

1 corba kasigi tuz

1 corba kagigi sirke

2 corba kagsigi seker

1 paket kabartma tozu
Alabildigince un
Acmak igin:

Nisasta

Un

Arasina slrmek igin:

1 su bardag sivi yag ve tereyagdi karigimi

Hamur icin olan tim malzemeleri karigtirin.

Azar azar un ekleyerek yumusak kivamli, ele yapismayan bir hamur elde edin.

Hamuru en az 1 saat dinlendirin.

Dinlenmis hamurdan mandalina buyUkliginde pargalar koparip yuvarlayin.

Bezeleri yarim saat daha dinlendirin.

Un ve nigastayi nisastasi bol olacak sekilde karistirin.

Bu karigimi kullanarak hamurlari incecik agin.

Sivi yag ve tereya@i karisimiyla yufkalarinizin her yerini hafifge yaglayin.

Hamurun 6niinizdeki kenarini 5 santimetre kadar iceri katlayip Gzerine diledidiniz malzemeleri yayin.
Yufkalari rulo seklinde sarip tepsinin ortasindan digina dogru sarmal sekilde yerlestirin.
Tereyagd! karisimini hamurlarin Gzerine firgayla iyice sdrin.

Firini 220 derecede Isitip tepsiyi firina verin.

Uzeri kizarinca ¢ikarip sicak sicak servis edin.
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