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CEVIZ KUYUSU

1 Paket margarin

2 Corba kasigi yogurt

1 Cay bardagi pudra sekeri
2 Adet yumurta beyazi

1 Paket vanilya

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)
Alabildigi kadar un

Serbeti Igin;

Yarim su bardagi sit
Yarim su bardagi toz seker
Uzeri Igin;

1 Adet yumurta sarisi

2 Corba kasigi sit

1 Su bardagdi dévilmis ceviz

# Serbet malzemesi olan st ve toz seker, orta ateste bir tagim kaynatilir, sogumaya birakilir.

# Oda i1sisinda yumusamis margarin, ¢irpilmis yogurt, yumurta beyazi, vanilya, kabartma tozu ve pudra sekeri,
cukur bir kabin iginde karigtirilir.

# Uzerine orta sert bir hamur olana kadar elenmig un katilir, yogrulur. Hamurun tzeri kapatilir, buzdolabinin alt
rafina konur.

# Hamur, buzdolabinda 1 saat dinlendirildikten sonra, unlu zeminde merdane ile bigak sirti kaliniginda agilir.

# Acllan hamur blyUk su bardagi agziyla kesilir. Kesilen hamurun sayica yarisinin ortasi kiigk ¢ay bardagi
agziyla kesilir.

# Delil olmayan hamur alinir, Gzerine sutle kanstinlmig yumurta sarisi stirtillir, onun da Gzerine ortasi ¢ay bardagi
ile kesilmig daire geklindeki hamur yerlestirilir.

# Ustteki daire hamurun tzerine de sutle karigtirilmis yumurta sarisi sirGldr.

# Olusan oyuga tagsirmadan dévilmus ceviz konur. Hamur bitene kadar ayni islem tekrarlanir. (Yaklasik 20 - 22
adet kurabiye)

# Hazirlanan ceviz kuyulari, yaglanmis firin tepsisine aralikh dizilir. Artan sttlii yumurta sarisi karnigimi
kurabiyelerin ortasinda bulunan cevizlerin Uzerine pay edilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina sdrdlir. Altin rengini alana kadar pisirilir.

# Ceviz kuyular firndan ¢ikar ¢gikmaz, Uzerlerine birer gorba kasidi sogumus serbet gezdirilir.

# En az 2 saat dinlendirilir, ikram edilir.

Not: Ceviz kuyusunun serbeti st yerine, su ile de hazirlanabilir.
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