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TIKVENIK

4 adet yufka

1 kg. bal kabagi (kabugu soyulmus)
1 su bardag seker

1 su bardag ceviz ici (ince ¢ekilmig)
1 tath kasidi targin

1 cay bardagi sivi yag

2 yemek kagsidi pudra sekeri

Bal kabagini genis bir kase igine rendeleyin.

Seker, ceviz ve targini bal kabagina ekleyerek karistirin.

Yufkalari yarim ay olugsacak sekilde tam ortadan kesin. 8 adet yarim ay seklinde yufka elde etmis olacaksiniz.
Bir firca ile yufkalarin i¢ ylzeyini kaplayacak sekilde sivi yag surdn.

Ardindan bal kabakli harci yufkanin i¢ine esit bir sekilde yerlestirin ve rulo seklinde sarip, gil gibi dolayin.
Doladiginiz ilk yufkayi yagli kagit koydugunuz bir firin tepsisine veya 30 cm ¢apinda yaglanmig borcamin
ortasina yerlestirin.

Diger yufkalara da sivi yag surlin ve i¢ harcini koyarak rulo seklinde sarin. Ortaya yerlestirdiginiz yufkayla
birlestirerek dizin. Birlestirdiginiz yufkalar gul béregi gibi tepsiye dizilmis olmali.

Elinizdeki yufkalar bittiginde kalan sivi yagi boregin en tst kismina bir firga ile sdrdin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Ustl kizarana dek yaklasik 30-40 dakika kadar pisirin.

Servis etmeden dnce Uzerine pudra sekeri serpin.

Not: Bal kabakli karisimi bdregin icine koymadan dnce soteleyebilir ve daha yumusak bir bdrek elde
edebilirsiniz. Béregin daha ¢itir olmasini isterseniz harcinizi sotelemeden kullanin.
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