1 adet yumurta

1,5 su bardag ik su

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

200 gr. margarin ya da tereyagi
Agmak Igin;

1 su bardagi bugday nigastasi
Ici Icin;

1 kiiclik kalip beyaz peynir

# Yogurma kabina ilik su, siviyag, yumurta konur, karitirilir. igine ele yapigsmayan, orta sertlikte bir hamur elde
edene kadar un katarak yogrulur.

# Elde edilen hamurun tzeri kapatilir, 20 - 25 dakika dinlendirilir. Bu arada beyaz peynir ezilir. Tereyagi
yakmadan eritilir.

# Dinlenen hamur 20 esit pargaya bdélindr, avug arasinda yuvarlayarak beze yapilir.

# Her hamur bezesi, nisastall zeminde, oklava yardimiyla tatl tabag biyUkliginde agilir.

# Daha sonra dort tane agilan hamurun arasina tereyagi surerek st Uste konur. En Ustteki parcaya tereyagi
sUrllmez.

# Bu sekilde bes gurup hamur hazirlanir. ilk gurup nisasta yardimiyla olabildigince biiyiik ve ince agilir.

# Yilzeyine 2 - 3 corba kasi§i tereyadi gezdirildikten sonra, yeteri kadar beyaz peynir serpilir ve fazla siki
olmayan bir rulo yapilir.

# Rulo yaglanmis tepsinin ortasinda, kendi etrafinda déndirulir. Kalan dért gurup hamura da ayni islemler
uygulanir. Ortada bulunan béregin etrafina sarilir.

# En son kalan tereya@ béregin Gzerine gezdirilir. 190 derece firinda tzeri altin rengini alana kadar pigirilir.
# Sicak ya da Ilik olarak servise sunulur.

Not: Delioglan Sarnidi Safranbolu'ya 6zgu bir tariftir, bu bérek yérede ézellikle tereyagi ile hazirlanir.
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