1,5 Cay bardagi pudra sekeri

1 Cay bardagi aycicek yagi

50 gr. margarin

1 Adet yumurta

Yarim su bardagi yogurt

1 Paket kabartma tozu

1 Paket vanilya

3,5 Su bardagi un

Ici Igin;

2 Adet seftali

1 Corba kasigi ¢ekirdeksiz kuru Giziim
1 Corba kagigi dévilmus ceviz
Uzeri Igin;

2 Corba kasigi seftali marmeladi
1 Corba kasigi dévilmus ceviz

# Karistirma kabina oda 1sinda yumusamig margarin, yumurta, aygicek yag: yogurt ve pudra sekeri konur, ¢atal
ya da cirpiciyla plrtizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpilir.

# Uzerine eleyerek azar azar un, kabartma tozu ve vanilya eklenir, yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapali olarak dinlenirken, ¢éregin ici hazirlanir; seftalilerin kabuklari soyulur, kiip kiip dogranir,
kuru GzUm ve dévulmdis cevizle kangtirilir.

# Dinlenen hamur unlu tezgahta merdane ile dikddrtgen seklinde 1 santim kalinhiginda agilir.

# Hazirlanan geftalili i hamurun ortasina ve boylamasina yerlestirilir.

# Icli bolgenin sagindan ve solundan 2 parmak kalinhiginda, balik kil¢idi seklinde kesikler atilir.

# Kesikler bir sagdan bir soldan olmak Uzere Ust Uste konarak 6rgi yapilir.

# Corek yadlanmis tepsiye yerlestirilir, 200 derece firinda pembelesene kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikan ilik ¢éregin Uzerine 1sitiimig seftali marmeladi strildr, ceviz serpilir.

# Soguyunca dilimlenir, servise sunulur.

Not: Gdregin biciminin bozulmamasi igin, 6rme islemi yaglanmis tepsinin i¢inde yapilabilir.
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