Cankiri kesme kadayi1f1

Tarifin tamami

Malzemeler Yapihisi

500g Bugdayunu 1
4%, su bardadi

1509 Yumurta
3 adet

92,19 Aycicek yaqgi 2
Y2 su bardadi

103 g Siit 3
Y2 su bardagi

46g Yogurt

3g Tuz
V2 cay kasigi 4

20,29 Uziim sirkesi
1. yemek kasigi

500 g Bugday nisastasi

5
500g Misir nisastasl
42 su bardagi 6
2509 Tereyagl
14 su bardagi
150 g Yer fistigl 7
1,19 kg Seker
7 su bardadi
1,6 kg Su 8
8 su bardadi
42 g Limon 9
V2 adet
Alerjen

Alerjen bilgisi hentiz tamam degil.
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagsmayi
gostermez.

Bir kapta un, yumurta, sivi yag, sit, yogurt, tuz ve
sirkeyi karistirip yogurun. Uzerini strec filmle kapatip 1
saat dinlendirin.

1sa

Serbet icin sekeri, suyu ve limonun suyunu bir
tencerede karistirip kaynatin, sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru 20 parcaya bdliin. iki nisastay! )
karistirip serperek parcgalari 15-18 cm ¢apinda agin. Ust
Uste koyup streg filmle kaplayin, 30 dakika dinlendirin.
30 dk

Hamurlari 60-65 cm ¢apinda, 1 mm kalinliinda yufka
olacak sekilde agin. Temiz bir értiye serip 3-5 dakika
kurutun.

3dk

Yufkalari Ust Uste koyup ikiserli oklavaya sarin. Oklavayi
cikarip 3-4 mm kalinliginda kesin.

60 cm'lik tepsiyi tereyagiyla yaglayin. Yer fistiklarini dort
yaprakli gicek seklinde dizin, kesilmis hamurlari Gzerine
koyun.

Uzerine erimis tereyagi dokiin. 170-180 °C firinda 15
dakika pisirin.
15 dk

Firini 150 °C'ye disrip 35-40 dakika daha pisirin.
35 dk

Biraz soguyunca Uzerine ayni boyda baska bir tepsi
koyup ters cevirin. Kare kesip Ilik serbeti dokerek servis
edin.
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