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CENNET KOSKU

2 Adet yumurta

1 Su bardag sit

2 Corba kasig yogurt

Yarim su bardagi su

1,5 Cay bardagi siviyag

1 Leblebi buyUkligiinde limon tuzu
Ceyrek tath kasigi tuz

1 - 2 Damla GzUm sirkesi
Alabildigi kadar un

Ici Icin;

250 Gr. Margarin

150 Gr. Tereyagi

2,5 Su bardagi doviilmus ceviz
Serbeti Icin;

4 Su bardagi su

4 Su bardagi toz seker

1 Tatli kasigi limon suyu
Acmak Igin;

1,5 Su bardagi un

1 Su bardagdi bugday nisastasi

# Yogurma kabinda, yumurta, sut, yogurt, su, sivi yag, dévilmus limon tuzu, tuz, sirke ve alabildigi kadar undan
olusan orta yumusaklikta bir hamur yapilir.

# Hazirlanan hamur yarim saat dinlendikten sonra 16 esit pargaya bélinar.

# Her hamur pargasina nisasta un karigimi serpilir, oklava ile olabildigince blyuk ve ince bir yutka agilir.

# Acilan yufkanin tim yizeyine 2 - 3 ¢orba kasigi eritilmis, ilhitilmis tereyadi - margarin karigimi strGlur.

# Yaglanmig zemin Gizerine yeteri kadar ince dévilmis ceviz serpilir.

# Yaglanmis, ceviz serpilmis yufka ince oklavaya gevsek olarak sarilir.

# Sarli durumdayken iki tarafindan ortaya dogru bizdurildr, icindeki oklava hizla gekilerek ¢ikarilir, bigakla iki
parmak kalinidinda, 7 - 8 parcaya kesilir.

# Diger hamur parcalari da bu sekilde hazirlanir, yaglanmis firin tepsisine araliksiz, siki siki dizilir, iizerine kalan
eritilimis yag gezdirilir.

# 190 derece 6nceden isitilmig firinda Gzeri kip kirmizi olana kadar pisgirilir.

# Tath finrndan ¢ikarlir, sogumaya birakilir, bu arada serbet hazirlanir.

# Su ve toz seker kaynatilir, kivam almasi i¢in kisik ateste biraz daha pigirilir, limon suyu katilir, ocaktan alinir.
# Soguk cennet kdskine, 1lik serbet gezdirilir. Oda isisinda en az 3,5 - 4 saat serbetin gekmesi beklenir.

# Cennet kdski tazelidini 3 - 4 giin korur, arzu edildi§i zaman servise sunulur.

Not: Limon tuzu, tatlinin daha uzun émarli olmasini saglar.
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