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SELANIK GEVREGI
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3 adet yumurta

4 corba kasig! pudra sekeri
1 cay bardagi siviyag

1 tath kasigi sirke

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi kuru Gzim
Yarim su bardagi badem
Yarim su bardag findik
Yarim su bardag ceviz

1 tath kasigi toz anason
2 su bardagi un

# Cukur bir kaba yumurtalar kirilir, seker eklenir. Mikserle bir ka¢ dakika ¢irpilir.

# Siviyag, sirke, anason, un ve kabartma tozu eklenir. Kisa stire karigtirilir.

# Uzim, badem, ceviz ve findik ilave edilir. Kasikla alt-Ust edilir.

# Uzun kek kalibi bolca yaglanir ve karigim dokuldr.

# Once 190 derece firina verilir. 10 dakika sonra 170 dereceye indirilir. 45 dakika pigirilir.
# Firindan ¢iktiktan sonra 6 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda keskin bir bicakla 1 santim kaliniginda dilimlenir.

# Yagli kagit serilmis tepsiye dizilir.

# 150 derece firina verilir. 17 dakika pisirilir.

# Soguduktan sonra serin bir yerde saklamak kosuluyla 1 aya kadar tazeligini korur.

Not: Selanik gevreginin hamuru kek hamurundan daha kati olmalidir. Kek kalibi kullanmadan ekmek somunu
sekli vererekte pigirilebilir.
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