B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SUSAMLI TUZLU GEVREK

1 corba kasig seker

1 corba kasigi sirke

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

3 corba kagsiJ! tereyagdi

1 yumurta

2,5 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi su

1 ¢ay bardadi kavrulmus susam

Seker, tereyagi, zeytinyag, sirke, tuz ve yumurtanin akini ilik suyla birlikte karistirin. Uzerine yavasga unu
ekleyip yumusak bir hamur haline getirin. Bu hamuru 30 dakika kadar dinlendirin. Dinlenmig hamurdan parcalar
kopartip uzun cubuklar yapin. Iki parmak kalinliginda kesip tepsiye dizin. Uzerine yumurtanin sarisini stiriin,
susam serpin. 200 derecedeki firinda kizarincaya kadar pigirin. Kahvaltida ya da bes ¢cayinda ikram edin.
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