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OKLAVA CEKMESI

https://www.elele.com.tr

Hamuru igin:

4 yumurta sarisi

Yarim su barda@ yogurt
Yarim su bardag: st

Yarim su barda@i aycgicek yagi
Yarim cay kasidi karbonat

Un

Hamuru acmak igin:

250 gr bugday nigastasi

I¢ harci igin:

500 gr ince ¢ekilmig ceviz igi
Uzeri icin:

350 gr tereyadi

Serbeti igin:

1 kg toz seker

1 litre su

Yumurta sarilarini blydk bir hamur yogurma kabinda hafif¢e ¢irpin. Yogurt, sit, aygicek yadi ve karbonati
ekleyin ve iyice karistinin. Yavasga unu ekleyip karistirin. Yumusak ve plrizsiz bir hamur elde edene kadar
yogurun. Elde ettiginiz hamuru 6 bezeye bélin. Her bezeden ceviz blyukliginde bezeler yuvarlayin. Gzerlerini
nemli bir bezle kapatip 30 dakika dinlendirin. Her bir bezeyi nisasta ile ince agin ve yufkanin her yerine ceviz
serpin. Dikkatli bir sekilde hamuru tekrar oklavaya sarin ve iki elinizle karsilikli uglardan tutup ortaya dogru
blzin. Seklini bozmadan oklavadan ¢ikarip dérder cm araliklarla kesip yaglanmis firin tepsisine bogluk
birakmadan dizin. Firini 190 derecede isitin. Tereyagini bir tencerede kdpurene kadar eritin. Gzerinden
kdpuklerini alin ve sicak olarak hamurlarin tamamini kaplayacak sekilde dékin. énceden isitilimis firinda hafifce
kizarana kadar pigirin. Firinin 1sisini 160 dereceye disirUp iginin pismesini saglayin. Serbet icin, seker ve suyu
tencereye alip 10 dakika kaynatin. Tencereyi ocaktan alip serbeti sogutun. Firindan ¢ikardiginiz sicak tatlinin
Uzerine soguk serbeti gezdirin. Tepsinin Uzerine kapatip 1-2 saat bekletin. Servis yapin.
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