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SARI BURMA

Hamur icin;

2 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi su

1 cay kasigi karbonat
1/2 cay bardagi siviyag
1 cay kasigi tuz
Yaklasik 5 su bardagi un
Hamuru acmak icin;

1 su bardagi nigasta

Ic harci igin;

6 yemek kasigi siviyag
3 yemek kasigi un

1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz igi
3 yemek kasigi tozseker
Surup igin;

4 su bardagi tozseker

5 su bardagi su

2 cay kasig! limon suyu
Uzeri icin;

250 gr tereyagi

Surubu hazirlamak igin; su ve tozsekeri tencereye aktarip yiksek isili ateste, seker eriyinceye kadar karigtirin.
Surubu, koyulagmasi icin kisik ateste, 10 dakika daha kaynatin. Limon suyunu ekleyip ocaktan alin ve
sogumasini bekleyin.

Yumurta, yogurt, su, siviyag, karbonat ve tuzu hamur yodurma kabina alip elinizle karistirin. Unu azar azar
ekleyip pUtlrstz ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru egit bly(klUkte 10 pargaya ayirin. Uzerlerini temiz bir bezle 6rtlip 20 dakika bekletin.

I¢ harcini hazirlamak igin; siviyagi kiicik bir tavaya koyup orta isili atesin tGzerine oturtun. Hemen unu ekleyip
tahta bir kasikla surekli karistirarak 2-3 dakika kadar kavurun. Ocaktan alip sogutun. Ceviz ve tozsekeri
kattiktan sonra bir kenarda bekletin. )
Bezelerden birini, Gzerine nisasta serip oklava yardimiyla hazir yufka biyUkliginde ve incecik agin. Uzerine 1
yemek kasiJi sekerli cevizli karisim serpistirin. Yufkayi ortadan ikiye kesin. Oklavayi kesilmis tarafina yerlestirip
sikica sararak rulo haline getirin. Oklavanin u¢larindan baslayip ortasina dogru toplayarak buzin.

Sikistirimis yufkay yavasca oklavadan ¢ikarip yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Kalan bezeleri de ayni
sekilde hazirlayarak tepsiye dizin. Sari burmalari 4 parmak uzunlugunda parcalar elde edecek sekilde dilimleyin.
Tereyagini bir tavada kizdirip kasik yardimiyla tepsideki tathnin tizerine gezdirin. )

Tatliy1 180 dereceye ayarladiiniz firinin alt rafinda kizarincaya kadar, 25-30 dakika pisirin. Uzerine soguk
haldeki surubu gezdirin. 30 dakika bekletip servise sunun.
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