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SARAY BURMA

2 adet yumurta

1 cay kasigi siviyag,

1 tath kasigdi tuz,

1 su bardag stit,

4 su bardag un,

nisasta,

4 su bardagi dévilmus ceviz,
250 gr. margarin,

250 gr. tereyagi.

Serbeti igin:

3 su bardadindan biraz fazla su,
1 kg. tozgeker,

1 cay kasigi limon suyu.

Yumurta, siviyag, tuz, stt ve unu derin bir kapta karigtirin, iyice yogurun. 12 saat bekletip hamuru dinlendirin.
Yumruk blyUkliginde 4 adet beze koparin. Diiz bir zeminde nisasta serpip, bezeleri birer birer oklavayla agin.
Bicakla yufkalarin kenarlarini kare olacak biciminde kesin. Yufkadan artan hamurlari ince ince kiyin. Kare
bicimindeki yufkalarin Gzerine kiyilmis hamurlari yayin. Bir kenarina ceviz serpin. Oklavayla sarip hafif biizerek
hamuru oklavadan ¢ikarin. 5 cin. araliklarla kesin. Kesilen parc¢alari yan ¢evirerek tepsiye dizin. Diizgin
goérinmeleri igin, lzerine kiguk bir tepsiyle bastirin. Margarin ve tereyagini eritip, hamurlarin tizerine gezdirin.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda bembele-sene dek pisirin. Firndan alip sogumaya birakin. Serbeti
hazirlayin. Bunun igin seker ve suyu kaynatin.

Limon suyunu ilave edin. Serbet sicakken saray sarmalarin tizerine gezdirin. Dilerseniz ceviz yerine fistik
katarak da yapabilirsiniz.
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