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SARIGI BURMA

8 kisilik

4 su bardagi un

1 yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardag: eritilmis tereyagi
Yarim ¢ay bardagi sirke
Yarim limonun suyu

1 paket kabartma tozu
Uzerine;

Yarim su bardagi nisasta
100 gr tereyagi

Yarim su bardagi un

125 gr margarin

Yarim su bardagi siviyag
Harcina;

2 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz
Surubuna;

3.5 su bardag su

3.5 su bardagi tozseker

Sat, yogurt, siviyag, tereya@i, yumurta, limon suyu, sirke ve kabartma tozunu derin bir yogurma kabina alip
karnstirin. Unu ekleyip pUrizsiz bir hamur yogurun. Hamuru 14 bezeye ayirip Gzerini bir bezle 6rtlin ve yarm
saat bekletin.

Nisasta ve unu bir kaba alip harmanlayin ve tezgaha serpin. Her bezeyi 40- 45 santim ¢capinda agin. Bir kenarda
10- 15 dakika bekletin. _

Her bir yufkanin i¢ine 2 ¢orba kasigi kadar ceviz ekleyip oklavayi ¢ikarmadan rulo seklinde sarin. ki ucundan
ortaya dogru bizUstirin ve oklavadan ¢ikarin. Yufkalarin hepsini ayni sekilde hazirlayin. Yuvarlak bir tepsiyi
yaglayin. Hazirladiginiz hamurlar tepsinin ortasindan baglayarak yan yana dizin. _

Margarin, tereyadi ve siviyag bir tavaya alip eritin. Yag hamurun Gzerine dékin. Onceden isitilmig 175
dereceye ayarli firinda 35 dakika pisirin.

Surup igin, seker ve suyu bir tencereye alip seker eriyene kadar kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Surubu burmanin Gzerine dokip bir saat bekletin. Burmalarin Gzerini cevizle sisleyip servis yapin.
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