1 paket kahvaltilik tereyagi
2,5 su bardagi un

1 kahve fincani su

1 fiske tuz

Serbet icin:

2,5 su bardagi seker

2,5 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

# Serbet icin su ve seker bir tencereye konur, orta ateste biraz koyulasana kadar kaynatilir, sonra limon suyu
eklenir. 4-5 dakika sonra atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Oda i1sisinda, yumusamis tereyagina tuz, su ve azar azar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun oldugunu anlamak igin kiiguk bir tava kizdirilir, nohut kadar hamur pargasi atilir, dagilmazsa olmus
demektir. Dagilirsa biraz daha un ilave edilebilir.

# Hamurdan ceviz kadar parcalar alinir, dnce yuvarlanir, sonra parmak sekli verilir, yagsiz tepsiye dizilir.

# Arzu edilirse catalla sekiller yapilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, 25 dakika pigirilir.

# Tathya firndan ¢iktiktan 5 dakika sonra soguk serbet gezdirilir.

# 2 saat sonra ikram edilebilir.

Not: Kadibodan geleneksel Turk mutfagina 6zgu bir tathdir.
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