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NEVZINE

250 gram tereyagi

4 yemek kagigi tahin

3 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

2 su bardagdi ceviz i¢i (ince ¢ekilmis)
5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Suslemek igin:

Toz Antep fistigi
Dondurma

Serbeti igin:

4 su bardagi su

2,5 su bardag toz seker
Yarim su bardagi pekmez

Oncelikle serbetini hazirlayip sogumaya birakin. Su ve sekeri bir tencerede serbet kivamina gelene kadar
kaynatin. Serbet kivamini aldiktan sonra ocagin altini kapatin ve pekmezi ilave edin. Serbeti sogumaya birakin.
Simdi nevzine tatlisinin hamurunu yapmaya baslayin. Bir kabin igerisine unu ve kabartma tozunu koyun.
Ortasina bir gukur agip, igerisine yumurta, yogurt ve tahini ilave edip giizelce yodurun. Tereyagini bir kapta eritin
ve hazirladiginiz hamura, tereyag biraz iliklagtiktan sonra yavag yavas ekleyerek yogurun.

Ince ¢ekilmig cevizleri de ilave ederek yogurmaya devam edin. Ele yapismayan bir hamur elde etmeniz
gerekiyor.

Borcama veya tepsiye hamuru glzelce bastirip diizlestirerek yayin. Hamurun tstini dizlestirdikten sonra
¢atalla hafifce delikler agarak desen verin.

Ardindan dilimleyin ve énceden isitilmig 200 derece firinda, Ustl kizarana kadar pisirin.

Tatl finndan ¢ikar ¢cikmaz soguk serbeti tatlinin Ustiine dékan.

Tath serbetini ¢ektikten sonra bir stire dinlendirin. Dinlendikten sonr Antep fistigiyla ya da dondurma ile
sUsleyerek servis edin.
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