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%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SUTLU NURIYE

1 adet yumurta

1 cay bardagdi aygicek yagi

1 yemek kasgigi Gzim sirkesi
Geyrek cay kasigindan az tuz

3,5 su bardagi un

Yarim su bardagindan biraz fazla st
Serbeti igin:

2 su bardagi sut

2 su bardagi su

4 su bardag toz seker

Uzeri ve yufka aralari igin:

200 gram tereyagi

ici icin:

2 su bardag file findik

Hamurlari agmak igin:

Yarim su barda@i bugday nisastasi
Servis igin:

3 yemek kasigi toz antepfistigi

Kullanacaginiz unu elemekle baglayin.

Elediginiz unu derin bir karistirma kabinin i¢ine aktarin ve orta kismini parmak uglarinizla agin.

Yumurta, sut, aygicek yagi, Uzim sirkesi ve tuzu unun ortasinda a¢tiginiz bosluga ilave edin.

Kaptaki batiin malzemeyi yavasc¢a karigtirip una yedirin.

Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde edeceksiniz.

Hamurun Gzerini nemli bir bezle drterek 30 dakika kadar buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenen hamuru kirk esit parcaya ayirin.

Daha sonra tezgahin Uizerine nisasta serpin ve hamuru yuvarlayin.

Her bir hamur bezesini bir tabak blyukliginde agin.

Nisasta serpigtirerek actiginiz hamurlari 20 adet tabani igin 20 adet de Uzeri i¢in olmak Gizere iki gruba ayirin.
Ust Uiste dizerek ayirdiginiz 20[2li hamur gruplarindan birini merdane kullanarak incecik olacak sekilde agin.
Bu arada yufka katlarini yaglamak icin tereyagini kiicik bir tencereye alin ve kisik ateste eritin.

incecik agiimis olan yirmi bezeyi, tereyagiyla yaglanmis firin tepsisine aralarina bir firga yardimiyla eritilmis
tereya@i damlatarak Ust Uste agin.

Findigin tamamini firin tepsisinin tabanina actiginiz hamura aralarinda bosluk kalmayacak sekilde serpistirin.
incecik agiimis olan diger yirmi bezeyi de, ara kata serpistirdiginiz findiklar tizerine bir firga yardimiyla eritilmis
tereya@i damlatarak Ust Uste agin.

Bir bicak yardimiyla yufkalara zarar vermeden kare dilimler halinde kesin.

Kalan eritilmig tereyagini bttin tepsinin Gzerinde gezdirin.

Onceden 180 derece isitiimis firnda, 35 dakika yufkalarin (izeri kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz tatlinin iinmaya baslarken serbetini hazirlayin.

Serbetini yapmak i¢in toz sekeri ve suyu derin bir tencereye alin.

Derin bir tencereye aldiginiz toz sekeri, suyla karistirarak eritin.

Tencereyi kisik ateste kaynatin. Kaynamakta olan serbet karisimina azar azar sut ilave edin ve ocaktan alin.
Hazirladiginiz sicak serbeti sogumus olan tatliya azar azar dokin.
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