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MEYVELI FINDIKLI COREK

3 su bardagi un

1/2 su bardagi st

1 paket (50 gram) yas maya

1/2 su bardag siviyag

1 su bardagi margarin

1 su barda@i dévilmus findik

1 su bardag ¢ekirdeksiz kuru tiziim
MARMELAT ICIN:

3 adet ayva (500 gram kadar rendelenmis)
500 gram toz seker

1/2 adet limon

Unun ortasini gukurca agip, icine 1 ¢ay bardagi ilik suda erittigimiz maya ve toz seker karigimini koyup, tzerini
un ile értelim.

Ayvalarin kabugunu soyup, rendeledikten sonra, tartarak ayni oranda seker ilave edip, suyunu ¢ekinceye kadar
kisik ateste pisirelim.

1/2 limon suyu ilave edip, 1-2 dakika daha pigirdikten sonra, ocaktan indirip, sogutalim.

Maya kabarip da Uzerindeki un tabakasi ¢atlayinca, i¢ine 1/2 su barda@i sut, 1 cay bardadi siviyag ve 125 gram
margarin yag ilave edip, hamuru iyice yoguralim.

Uzerine nemli bir bez 6rtlp, 1 saat kadar dinlendirelim.

Bicak ile kiyilmis findik ve ¢ekirdeksiz sari Gzimleri, hazirladiimiz ayva marmeladina karigtiralim (isteyenler
targin serpebilirler). )

Hamuru ikiye bélip, 1/2 cm. kaliniginda agalim. Uzerine ayvali icten yeterince serpistirip, hamuru rulo seklinde
saralim.

2 parmak genigliginde verevine kesip, yaglanmis firin tepsisine dizelim.

Onceden isitilmis firinda hafifge renk alincaya kadar pigirelim.

Finndan gikartip, (isteyenler Gzerine pudra sekeri serpebilirler) ik veya soguk olarak servis yapalim.
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