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KURU

Yarim paket tereyadi (125 gr.)
1 Su bardag sit

1 Tath kasig toz seker
1 Tath kasig tuz
Alabildigi kadar un

# Cukur yogurma kabina ilik stt konur, Uzerine toz seker ve yas maya eklenip, malzemeler birbirine yedirilir.
# Oda i1sisinda yumusamis tereyagi, tuz karisimin Gzerine eklendikten sonra yogurdukga un eklenir.

# Kati kivama yakin hamurun tzeri kapatilir. 1,5 saat dinlendirilir.

# SiUre sonunda, kabaran hamur bir kag kez cevrilerek , yogrulur, 3 esit parcaya bolinUr.

# Her parca yuvarlanarak 1,5 parmak kalinliginda gubuklar yapilir. 3 parmak kalinliginda enine verev olarak
bicakla kesilir.

# Aynilan 3 hamur pargasi ayni sekilde hazirlandiktan sonra, yagsiz firin tepsisine aralikli dizilir.

# Onceden hafif isitiimig 175 derece firinda dnce ¢ok hafif pembelesene kadar pigirilir, sonra firin isisi 120
dereceye indirilir, kurular yaklagik 1,5 saat daha firinda tutulur.

# Finn sondirdldr, kapagdi agilimaz, soguyunca kurular firindan gikarilir.

# Kuru gevrek bir hal almigsa olmug demektir. 6 aya kadar saklanip ¢ay, sut, mesrubatla ikram edilir.

1 Kibrit kutusu buyUukliginde yas maya

Not: Kuru, Beypazari ilgesinin sevilen ikramidir. Asli kara firinda pisirilir, arzu edilirse yukarida verilen élcilere 2

adet dévilmis damla sakizi eklenebilir.
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