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KOZALAK

250 gr. margarin

1 su bardagi siviyag

1 su bardagi ilik su

1 paket kabartma tozu

Alabildigi kadar un

2 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz ici
Serbeti igin;

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

Yarim adet limonun suyu

Yapiligt:

Serbeti hazirlamak icin; 3 su bardadi toz seker ve 3 su bardagi suyu orta boy tencerede kaynayincaya kadar
pisirin. Serbet kaynamaya taslayinca limon suyunu katip 5 dakika daha kaynattiktan sonra acaktan alin ve
sogumasini bekleyin. )

Margarini eritip derin bir kaba koyun. Uzerine siviyag, ilik su ve kabartma tozunu ekleyin. Unu da yavas yavas
eklemeye baslayin. Kulak memesinden daha sert bir hamur elde edinceye kadar da un eklemeye devam edin.
Hamuru oda sicakliginda 1 saat kadar dinlendirin. Hamurdan ceviz biytkligiinde pargalar koparin. Hamur
parcalarini oklava yardimiyla agip inceltin. Ince yufkalari bigakla keserek oval hale getirin. Hamurlarin yan
tarafini bicak yardimiyla seritler halinde kesin. Orta kisimlarina cevizi uzunlamasina koyup kestiginiz pargalar
cevizlerin lizerine sag 6rgusu seklinde yerlestirin. Tatlilar yaglanmis firin tepsisine yerlestirip 175 dereceye
ayarladiginiz firnda, Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar, en az 30 dakika pigirin. Sogumus olan serbeti firindan
¢ikan sicak tatlinin Gzerine gezdirip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:17049 » adi:Kozalak « génderen:Yemliha ¢ indirme tarihi:22.04.2025 - 22:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kozalak-vt12956
http://www.tcpdf.org

