é%,‘r’ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

EBESUT

1 paket cabuk maya

1 corba kasigi toz seker
1,5 su bardag 1lik st

1 adet yumurta beyazi

1 cay bardagi aycicek yagi
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici igin:

1 corba kasigi tereyagi
1 kase ceviz

2 corba kagigi toz seker
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina maya, biraz un, seker konur ve parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine Ilik sit, aycicek yadi, tuz ve yumusak bir kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur.
# Hamurun Gzeri kapatilir, ilik bir ortamda 1 saat dinlendirilir.

# Sure sonunda kabaran hamur 12 esit parga bezeye ayrilir.

# Her bir beze unlu zeminde, merdane yardimiyla, oval sekilde ve 1.5 karig boyunda acilir.

# Yilzeyine 6nce eritilmis tereyadi surllir sonra sekerle karistirilmig ceviz konur.

# Hamur rulo yapilir daha sonra gl bdrek gibi kendi etrafina sarilir. Ug kismi alta gelecek sekilde yagli kagit
serilmis tepsiye dizilir.

# Corekler tepside 15 dakika dinlendirilir. Sonra Uzerlerine yumurta sarisi strdlir.

# Tepsi dnceden 1sitiimis 190 derece firina verilir. Yaklagik 20 dakika pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Ebesit Ankara'nin Beypazari ilgesine 6zgu bir ¢orektir.
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