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TIKVENIK
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Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 cay bardagi su

1 cay bardagdi sivi yag

1 tath kasigdi sirke

Bir tutam tuz

I¢ harci igin:

500 gram balkabagi

1 su bardagi toz seker
1 cay bardagi dévilmus ceviz ici (istege bagh)
1 tath kagigi targin
Uzeri icin:

2 yemek kasi§i tereyagi
Pudra sekeri

Balkabagini rendeleyin veya kig¢uk kipler halinde dograyin.

Bir tencereye alin ve Uzerine sekeri ekleyin.

Orta ateste kabaklar yumusayana kadar pisirin.

Harci ocaktan alinca sogumasi i¢in bir kenara birakin.

Ceviz ici ve targini ekleyerek iyice karistirin.

Unu derin bir karistirma kabina alin, ortasini agarak sivi yagi, suyu, sirkeyi ve tuzu ekleyin.
PUrtzsiz ve yumusak bir hamur elde edene kadar yodurun.

Hamurun Gzerini nemli bir bezle 6rtlin ve 15-20 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamuru ki¢Uk bezelere ayirn.

Her bir bezeyi oklava yardimiyla incecik agin.

Actiginiz yutkanin Gzerine balkabagi harcini ince bir sekilde yayin.

Harci yutkanin bir kenarina daha yogun bir sekilde yerlestirin ve rulo seklinde sarin.
Sardiginiz rulolar yaglanmis firin tepsisine yerlestirin.

Bu islemi tm yufkalar icin tekrarlayin.

Rulolarin tizerine eritilmig tereyag gezdirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, Uzeri altin rengini alana kadar yaklasik 30-35 dakika pigirin.
Finndan ¢ikan sicak Tikvenik'i biraz soguduktan sonra dilimleyin.

Uzerine pudra sekeri serperek servis edin.
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