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SELANIK GEVREGI

2 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1/2 su bardag sivi yag

1 su bardagi un

1 cay kasigi kabartma tozu

1 paket vanilin

1 cay bardagi kuru Gzim

1 cay bardagdi findik veya badem (istege gore)

1 cay bardadi kuru kayisi veya kuru incir (istege gore dogranmig)
1 cay kasigi targin (istege bagh)

Bir karigtirma kabina yumurtalar ve toz sekeri alin, seker tamamen eriyene kadar ¢irpin. Karigima sivi yagi
ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Karigima un, kabartma tozu, vanilin ve istege gore tarcini ekleyerek karigtirin. Ardindan kuru Gzim, findik,
badem veya kuru kayisi gibi kuru yemigleri ekleyin ve karigtirarak hamura yedirin.

Karigimi yagh kagit serili bir firin tepsisine, ince ve genis bir sekilde yayin. Hamuru 170 derece 6nceden isitiimig
firnda, yaklagik 25-30 dakika kadar pisirin. Hamurun rengi hafif altin sarisina déndiginde firindan
¢lkarabilirsiniz.

Finndan ¢ikan hamuru bir siire sogumaya birakin, ardindan ince dilimler halinde kesip, gevrek kivamina gelmesi
icin 140 dereceye dUsurduduniz firnda tekrar 10-15 dakika daha pisirin.

Dilimleri firndan ¢ikarip sogumaya birakin. Tamamen soguduktan sonra hava almayan bir kapta
saklayabilirsiniz.
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