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BENLI NURSAH

Yarim paket tereyagi
Yarim su bardagi siviyag
Yarim su bardag! pudra sekeri
1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi yogurt

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 dolu ¢orba kasigi kakao
1 tutam tuz

Alabildigi kadar un

Kenari Igin;

1 adet yumurta beyazi

1 su bardagi ceviz
Serbeti Igin;

2,5 su bardag toz seker
2 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

# Tath icin soguk serbet hazirlanir. Bunun icin seker ve su kaynatilir, koyulasmaya baglayinca ates kisilir, limon
suyu katilir, 5 dakika daha kaynatilir, ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Yogurma kabina oda isisinda yumusamis tereyagi, siviyagi, yogurt, yumurta sarisi ve pudrasekeri konur
mikser yada cirpiciyla iyice kargtirilir.

# Icine vanilya, unla kanstinlmis kabartma tozu, tuz ve orta yumusaklikta bir hamur elde edene kadar elenmis
un ilave edilir.

# Hamurdan yumruk kadar bir parga ayrilir, kakao eklenerek karigtirilir.

# Beyaz hamur iki pargaya ayrilir. Unla zeminde dik dértgen seklinde servis tabagi blytkliginde merdaneyle
acilir.

# Bu arada ayrilan kakaolu hamur da iki pargaya boélinur, tezgah Uzerinde silindir seklinde uzatilir.

# Acllan hamurun kenarina hazirlanan kakaolu silindir parg¢a konur ve siki bir rulo yapilir. Ikinci hamura da ayni
islem uygulanir.

# Rulolar serge parmak kalinliginda kesilir. Dilimlerin kenari 6nce yumurta beyazinda, sonra dévilmus cevizde
yuvarlanir, yaglanmig tepsiye dizilir.

# 190 derece 6nceden kizdiriimig firnda pembe renkte pigirilir.

# Finndan ¢ikan tatliya 5 dakika bekletildikten sonra soguk serbet gezdirilir.

# En az 2 saat sonra ikram edilebilir.

Not: Benli Nursahin tepsiye yapismamasi igin yumurta beyazini sadece tatlinin kenarina stirmeye dikkat
edilmelidir.
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