1 paket tereyagi (250 gr)
Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 cay bardagi st

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

1 cay kasigi karbonat
Ceyrek gay kasi§i tuz
Alabildigi kadar un

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi dévilmus findik
Serbet igin:

4 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

Yarim limonun suyu

# Serbeti hazirlamak igin bir tencereye su ve seker konur. Kaynamaya baglayinca limon suyu eklenir. 5-10
dakika daha kaynatilir. Sogumaya birakilir.

# TereyaQi yakmadan eritilir, illmaya birakilir. Daha sonra yogurma kabina aktarilir.

# Uzerine zeytinyag), sit, yumurta ve yumurta beyazi eklenir, karistirilir. Tuz ve unla karigtirimis karbonat katilir.
# En son ele yapismayan kivam alana kadar azar azar un eklenerek yogrulur. Hamur 20 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan ceviz kadar parcalar alinir, yuvarlanir. Yaglanmig tepsiye dizilir.

# Uzerine yumurta sarisi surdlir, findik birakilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Tatlilar kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 5 dakika sonra soguk serbet gezdirilir.

Not: Saray tatlisi yapiminda kahvaltilik tereyagi kullaniimasi tavsiye edilir.
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