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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SARIGI BURMA

1 adet yumurta

1,5 su bardag suit

1,5 cay bardagdi aycicek yagi
1 corba kasigi sirke

Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un

iciicin:

2 su bardagr ince gekilmig ceviz
Uzeri igin:

3 corba kasigi tereyagi (150 gr)
Serbeti igin:

3 su bardag toz seker
3 su bardagi su
Yarim limon suyu

# Once serbet hazirlanir; su ve seker bir tencereye aktarllir, orta ateste kivam alana kadar kaynatilir. Limon suyu
eklenir, ates kisilir 5-6 dakika daha kaynatilir. Atesten alinir.

# Cukur bir kabin icine yumurta, yag, sirke, tuz ve st konur. Parmak uglariyla biraz karistirilir. Sonra fazla sert
kivami olmayan bir hamur elde edene kadar azar azar un ekleyerek yogrulur.

# Hazirlanan hamurun Uzeri kapatilir 20 dakika dinlendirilir.

# SiUre sonunda hamur 6 esit pargaya ayrilir.

# Her parca unlu ve nisastali zeminde olabildigince blyUk ve ince agilir.

# Elde edilen yufka sigara béregi yapiminda oldudu gibi 8 Giggen parcaya kesilir.

# Daha sonra yufkanin yiizeyine ince gekilmig geviz serpilir ve avugla hafifce bastirilir.

# Ince bir oklavaya tiggenin sivri kismindan baglayarak sarilir. Oklavaya sariliyken yufka pargasi iki ucundan
ortaya dogru ittirerek blzddrdllr. Oklavadan gikaririlir. ;

# Hazirlanan sarnidi burmalar siki siki yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yakmadan eritilmis tereyagi gezdirilir.

# Tepsi dnceden isitilimis 190 derece firina verilir. Tatlilar kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 1 dakika sonra serbeti dokulUr.

# 2 saat sonra servise sunulabilir.

Not: Sargi burmanin daha ince olmasi isteniyorsa oklava yerine kursun kaleme sararak sekillendirilebilir.
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