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SOBIYET

18 Kisilik Gerekli malzeme:
5.5 su bardagi un

2 yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi su

1 kahve fincani siviyag

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi ucu tuz
Hamuru acmak igin:

1 su bardagi nigasta

Ic malzeme:

3 su bardagi sit

2 corba kagig! irmik

1 su bardagi ince ¢ekilmis antepfistigi
2 corba kagiJi tozseker
Serbet icin:

3 su bardagi tozseker

4 su bardagi su

Uzeri icin:

1 cay bardagi ince ¢ekilmis antepfistigi
200 gr kaymak

Yumurta, yogurt, su, siviyag, karbonat ve tuzu hamur yogurma kabinda iyice ¢irpin. Unu azar azar ekleyip
dlzgun bir hamur yogurun. Uzerini temiz bir bezle drtiip 20 dakika dinlendirin.

Su ve sekeri tencerede gerbet kivaminda pigirin. Sogumaya birakin.

I¢ malzeme igin, st ve irmidi kisik ateste koyu muhallebi kivaminda pisirip sogumaya birakin. Antepfistigi ve
tozgekeri bir kapta karigtirn.

Hamuru 24 esit bezeye ayirin. Uzerlerine nisasta serpip oklava ile tek tek pasta biyUkliginde acgin. 8 yufkayi
aralarina nigasta serperek Ust Uste yerlestirin. Hepsini birden oklava ile blyUk bir yufka seklinde ac¢in. Yufkayi
7x7 santimlik kare parcgalara kesin. Kalan 16 bezeyi 8'li 2 guruba ayirip ayni sekilde hazirlayin Karelerin ug
kisimlarina 1 tath kasigi irmikli muhallebi ve 1 tath kasigi antepfistikli sekeri ilave edip G¢gen seklinde kapatin.
Hamurlari yaglanmis firin tepsisin aralikli olarak yerlestirin. Tereyagini tavada kizdirip hamurlarin tzerlerine
gezdirerek dokin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firnin alt rafinda kizarincaya kadar pisirin.

Soguk serbeti sicak tatlinin Gzerin dékip 20 dakika bekletin. Soguyunca fistik ve kaymakla servis yapin.
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