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SELANIK GEVREGI

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
Yarim su bardag@i sivi yag
1 yemek kasigi limon suyu
1 cay bardagdi ceviz

1 cay bardagdi findik

1 cay bardagi yer fistigi

1 cay bardagi kuru (Gzim
1 cay bardagi kuru incir

1 cay bardadi kuru kayisi

Kuru Gzimler islatilarak sismesi saglanir. incir ve kayisilar kiigiik kiipler halinde kuru tiziimlerin bilyiikligiinde
dilimlenir.

Ceviz, findik ve yer fistiklar da kuru zim boyutlarinda dogranir.

Genis bir kaba un ve Uzerine kabartma tozu konarak iyice karigtirilir. Unun (izerine ceviz, findik, yer fistidi, kuru
Uz0m, kuru incir ve kuru kayisi konarak unla birlikte iyice karigtirilir.

Ayri bir kapta yumurtalar kirllarak tizerine toz seker eklenir, mikserle seker tamamen beyazlagincaya kadar gok
iyi karigtirilir. Uzerine sivi yag ve limon suyu eklenerek iyice karigtirilir.

Eriyen yumurtali kingimin Gzerine yarim limonun suyu sikilarak unlu karigimin tizerine dékdlr ve malzemeler
bitlnlesinceye kadar iyice karigtirilir.

Fazla derin olmayan bir tepsiye yagdl kagit serilerek tizerine hazirlanan karigim dékaldr, yayilir ve Uzeri dizeltilir.
Tepsi dnceden isitiimis 180 derece firina verilir, ilk 20 dakika kapagdi hi¢ agilmaz. Bir kiirdan batirilarak pisip
pismedigi kontrol edilir.

Firnndan alinan kek bir sire sogutulur, kagidindan ayrilir, dnce boyuna ikiye kesilir, sonra dilim dilim kesilir.

Kek dilimleri tekrar tepsiye dizilerek firina verilir, yakmadan iyice kurutulur.
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