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Hamuru ve i¢ Harci icin:

3 Yumurta

1 Su bardag sivi yag

1 Su bardag sut

1 paket kabartma tozu

1 Tath kasigi sirke ( Hamurun ¢itirdamasi igin...)
Aldig1 kadar un

Dovilmis ceviz

2 Corba kasigi tereyagi

2 ¢orba kagig margarin

Nisasta ( Tercihen bugday nisastasi )
Serbeti igin:

4 Su bardagi su

6 Su bardagi seker

Yarim limon suyu

Un, yumurta, siviyag,sut, sirke ve kabartma tozu ile 6zlesene kadar yogurarak yumusakga bir tath hamuru elde
edin. Hamurunuzu yumurta biyUkliginde bezelere ayirip, elinizle yuvalayarak tzerini bir bezle 6rtlip dinlenmesi
icin 10-15 dk kenara alin. Tezgahinizin Gizerine bolca nisasta dékip hamurlarinizi oklava ile orta boy bir sini
blyUkliginde agin. Not : Bu hamur ¢abuk kuruyup kitirlandidi icin dnce 3 adet hamur acip, i¢ harcini déseyerek
agagida anlatilacagi gibi siniye dizip, ardindan diger 3 hamuru agin. Aksi halde tiim hamurlari agarsaniz dizene
kadar ¢abuk kuruyup kiriklanacagi i¢in pisirme sirasinda istenen gérsel sunumu yakalayamayabilirsiniz. Once 3
tane hamuru orta boy bir sini biyUkliginde agin. Arada yapismamasi i¢in hamura nisasta serpistirin. Hamurun
1 tanesini tezgaha alip her tarafina gelecek gekilde bolca dige degecek irilikte dovilmisg ceviz i¢i serpin.
Hamurlardan birisini yariya keserek i¢ har¢l hamurun yarisina értln. Isterseniz bu yarim kata da bir par¢a ceviz
serpistirebilirsiniz. Hamurun iki yufka olan tarafindan baglayarak oklavaniza ¢ok siki olmayacak sekilde sararak
rulo yapin. Geriye kalan 1,5 yufkayl da ayni ydntemle i¢ har¢ serpip rulo elde edin.

Not: ilk hamurun izerine yarim kesilmis bir hamur kapaklanmasinin sebebi sudur. Eger iki kat hamur olsaydi
oklavaya sararken kalin bir rulo elde edecektik. Bu sebeple 6l¢lyi yariya indirerek istedigimiz kalinlikta bir rulo
elde etmis olacagiz.Elde ettiginiz bol cevizli rulolarinizi iki parmak kaliniginda olacak sekilde kesin.Orta boy bir
sininizin digindan baslayarak hazirlayip kestiginiz herbir hamurunuzu kestiginiz yiizleri agagi gelecek sekilde (
diklemesine ) tepsiye dizin.Diger bezelerinizi de yukarida anlattigimiz ( U¢er hamur agarak...) sekilde agip,
rulolarinizi ne ¢ok sikisik ne de gevsek olacak sekilde tepsiye dizin.

Firnna girmezden evvel (zerine yag gezdirilecegi icin tepsinin altini yaglamaya gerek yoktur.Bir tavada tereyag
ve margarini kokusunu gikartana kadar ( hafifce kizdirarak ) 1sitin. Tereyag ¢abuk yandidi icin margarin koyarak
yanma derecesini digurebilirsiniz.Kizdiriimig yapinizi sinideki tathinizin her yerinde degercek sekilde gezdirin.
Tepsinizi elinizde gevirterek tepsinin altina da islemesine yardim edin.Firinda alti st nar gibi ¢itirdayana kadar
pisirin.Bir kenarda 4 bardak su ve 6 bardak sekeri ( bire birbuguk 6l¢i...) arada havalandirarark pisirin.Serbet
kivama gelmeye basladiginda s6ndirmezden 5 dk evvel yarim limonun suyunu ekleyin.Serbeti arada
havalandirarak kaynak olmayacak fakat sicak kalacak halde ( ama ilik degil ) bir parca sogutun.Kenarda
sogumaya biraktiginiz tathinizin tGizerine, serbeti her yerine gelecek sekilde gezdirin.Serbetin tatlyla
bulusmasindan sonra ilk buhari gittiginde Gizerine bir bagka sini kapatarak serbetin hamura 6zlesmesini,
demlenmesini sadlayin.
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