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SEKERBURA

50 gram tereyag!
100 gram yogurt
bir tutam tuz

1 yumurta

1 gram vanilya

500 gram un

15 gram maya

350 gram findik igi
350 gram toz seker

ik basta sekerburalarin icerisine konacak i¢ hazirlanir. i¢ icin findiklar tavada kavrulur. Kavrulmus findiklar
vurularak kabuklardan temizlenir. Kabuksuz findiklar badem makinesinden ¢ekilerek un haline getirilir. Elde
edilmis findik ununa seker tozu da katilarak iyice karigtirilir. Vanilya da ilave edilir. Findik yerine badem veya
ceviz de kullanilabilir. }

Sekerbura i¢i hazir olduktan sonra hamur hazirlanir. Once Ilik sute tuz ve maya katilir, sonra, yogurt ve eritilmis
tereyagi eklenerek karigtirilir. Un ilave edildikten sonra sert hamur yogrulur ve Uzeri kapatilarak 30 ? 40 dakika
sicak yerde bekletilir. Sonra kiiglk parcalara ayrilarak 2 mm kalinlkta acilir, ve 6 ? 8 cm ¢apta daireler seklinde
kesilir.

Kesilmis bu dairelere énceden hazirlanmig i¢ konur ve ortasindan katlanarak kenarlari Gst Uste gelecek sekilde
bikulerek kapatilir. Ozel cimbizla Gzerine degisik nakislar vurulur, ve énceden 160 ? 1800C?ye kadar isitiimis
firna surtlerek 25 ? 30 dakika pisirilir.

Hazir sekerburalar yukarida anlatildigi gibi korunursa, 2 ? 3 hafta sertlesmeden tazelidini korur.
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