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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

YABAN GULU

1 paket tereyagi

1 su bardagi yogurt

1 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
1 paket kabartma tozu
1 tutam tuz

Alabildigi kadar un

Ici igin:

2 su bardagi ceviz

1 cay bardagi toz seker
1 adet yumurta beyazi
Serbeti igin:

4 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 dilim limon

# Tath soguk serbet kullanilacagi icin 6nce serbet hazirlanir. Serbet malzemesi tencereye konur. Kaynama
noktasina geldikten sonra 5-6 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Tereya@ yakmadan eritilir ve biraz sogutulur.Yogurma kabina tereyagi, yogurt, yumurta, yumurta sarisi konur
ve gatalla iyice ¢irpilir.

# Uzerine tuz, unla karistirimis kabartma tozu ve orta sert kivamda bir hamur elde edene kadar un eklenerek
yogrulur.

# Hamur 10-15 dakika dinlendirilir. Bu arada i¢ malzemesi karigtirilir.

# Dinlenen hamur 45 esit pargaya bélinar. Her par¢a unlu zeminde, merdaneyle, oval sekilde, tatl tabagdi kadar
acilir.

# Genis kenarina cevizli karisimdan uzunlamasina birakilir. Once rulo yapilir, sonra kendi etrafinda sarilir.

# Yaban glllerin ucu alta getirilerek yaglamis tepsiye dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 drece firna surdldr. Yaban gllleri pembelesene kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikar ¢ikmaz soduk serbet gezdirilir. 2 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Bu tath i¢ malzeme kullanilmadan da hazirlanabilir.
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