1 sise maden suyu (20 cl)
1,5 cay bardagdi aycicek yagi
Yarim ¢ay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Iciigin:

20 adet kuru kayisi

1 cay bardagi ceviz

1 tath kasigr targin
Serbeti igin:

2 su bardag toz seker
2,5 su bardagi su

1 gorba kasigi limon suyu
Uzeri Igin:

1 corba kasigi ceviz

# Yogurma kabina maden suyu, aygicek yag, tuz, unla karigtirilimis kabartma tozu konur karistirilir.

# Uzerine ele yapigsmayan kivam alana kadar, azar azar elenmis un eklenir, yogrulur.(Hamurun elastik olmasi
normaldir.)

# Hamur Uzeri kapall olarak 45 dakika kadar dinlenmeye birakilir.

# Bu arada serbet hazirlanir. Su ve seker kivam alana kadar kaynatilir. Limon suyu katilir, 5 dakika sonra
atesten alinir. )

# Kuru kayisilar tavla zari gibi ince dogranir. Uzerine targin ve dévilmuis ceviz eklenir karigtirilir.

# Dinlenmis hamurdan cevizden biraz kiiglk parcalar alinir. Unlu zeminde, parmak uglariyla 3 parmak ¢apinda
acilir.

# Hamurun yarisina yeteri kadar kaysili i konur pogaga gibi kapatilir. (Yaklagik 40 adet tath elde edilir.)

# Hazirlanan tatllar tepsiye dizilir. Onceden isitilmis 190 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Tepsi finndan ¢iktiktan 3 dakika sonra tatllarin Gzerine soguk serbet gezdirilir.

# Serbeti cekince, Uizerine ceviz serpilerek servise sunulabilir.

Not: Yenigun tathsi tath kuru erik kullanilarak da hazirlanabilir.
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