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DILBER DUDAGI

2 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 dolu ¢corba kasiJi tereyagi

1 corba kasig aycgicek yagdi

1 corba kasigi limon suyu
Yarim cay kasigi tuz

Yarim cay kasigi karbonat
Alabildigi kadar un

Agmak Igin;

1,5 su bardagi bugday nisastasi
Ici Icin;

1,5 gay bardag findik yada antepfistigi
Uzeri Igin;

Yarim paket tereyagi (125 gr.)
Serbeti Igin;

2,5 su bardag toz seker

2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

Oncelikle serbet hazirlanir. Su ve toz seker kivam alana kadar kaynatilir, limon suyu eklenir, kisik ateste 5 - 6
dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

Yogurma kabina yumurta, sit, yodurt, oda i1sisinda yumusamis tereyagi, aygicek yag: konur, parmak uglariyla
iyice karigtirilir.

Uzerine unla kanistinimig karbonat, tuz ve ele yapismayacak kivam alana kadar elenmis un katilir, yogrulur.
Hamur Gzeri kapali olarak 15 dakika dinlendirilir.

Sire sonunda hamur 14 esit parcaya bdltndr. Her parga nisastali zeminde oklavayla olabildigince ince agilir.
Hazirlanan yufkalar tst Uste konur, merdane ile Gzerinden tekrar gegilerek buttnlestirilir. Cay bardagdi agzi ile
yuvarlak hamur pargalari kesilir.

Yuvarlak parcanin yarisina yeteri kadar antepfistigi konur, pogaca gibi kapatilir, hafif bastirilir. Yaglanmis firin
tepsisine siki siki dizilir.

Tathnin Uzerine eritilmis tereyadi gezdirilir, dnceden isitilmis 190 derece firinda altin rengini alana kadar pisirilir.
Firindan ¢iktiktan 3 dakika sonra soguk serbet gezdirilir. Serbeti ¢ekince servise sunulur.

Not: Serbetli tath yapiminda kullanila tereyaginin “premium” seklinde ifade edilen birinci kalite, kahvaltilik
tereya@i olmasi tavsiye edilir.
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