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KALBURABASTI

1 Paket eritilmis margarin
Yarim su bardagi siviyag
1 Yumurta

1 Su bardag sit

1 Paket kabartma tozu

1 Tutam tuz

Alabildigi kadar un

i Igin;

Ince dogranig ceviz igi
Serbeti Igin;

4 Su bardagi seker

4,5 Su bardagi su

Yarim limon suyu

# Oncelikle serbet hazirlanir. Su sekerle bir slre kaynatildiktan sonra limon suyu eklenir. 5 dakika limon suyuyla
kaynatildiktan sonra, serbet atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Margarin bir tencereye alinir, az harli ateste fazla kizmadan eritilir.

# Margarin iininca Uzerine sivi yag, sut, yumurta, tuz, kabartma tozu ve sekil alacak kivama gelene kadar un
eklenip iyice yogrulur.

# Hamurdan ceviz blyUkligunde parga koparilir. Bu parga bir rendenin ya da kalburun Gizerinde parmak
uclariyla cay tabagi biyukliginde agilir.

# Acllan hamura uzunlamasina ince kesilmis ceviz igi konur, iki taraftan tst Uste gelecek sekilde kapatilir.

# Ek yeri tepsiye gelecek sekilde, yaglanmis tepsiye dizilir.

# Hamur bitene kadar bu islem tekrarlanir.

# 175 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikan sicak tatliya, hemen, 6nceden hazirlanmig soguk serbet gezdirilir.

# En az 2 saat dinlendirildikten sonra servis yapllir.

Not: Kalburabasti, Ege’nin geleneksel bayram tathlarindandir.
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