
Bulbul Yuvasi

Malzemeler
1 paket margarin
1  yumurta
1,5 yemek k. yogurt
1 yemek k. sirke
1 yemek k. siviyag
1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
1 kase ceviz (uzeri icin)
Serbet icin;
5 su b. su
5 su b. toz seker
Ceyrek limon

Yapilisi
Oncelikle serbet icin su ve sekeri  kaynatin.
Kaynayinca limon suyunu ekleyip sogumaya birakin.
Hamuru icin margarini eritip sogutun.
Yogurma kabina eritip soguttugunuz margarini, yogurdu, siviyagi ve sirkeyi koyun.
Kabartma tozunu ekleyin.
Azar azar unu ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin.
Hamuru iki esit parcaya ayirin.
Ilk parcayi merdane ile yarim parmak kalinliginda acin.
Actiginiz hamurdan su bardagi yardimi ile parcalar cikarin.
Hamurdan ayirdiginiz ikinci parcayi da yarim parmak kalinliginda acin ve ondan da su
bardagi yardimi ile parcalar cikarin.
Ancak bu sefer bu parcalarin icini bir kapak yardimi ile cikartin. (sise kapagi).
Simit seklindeki bu ikinci parcayi birinci parcanin ustune yumurta aki surerek yapistirin.
Havuz seklini alan tatlilarin ortasina da bir tane ceviz koyun.
Tum hamurlar bitene kadar ayni islemi tekrarlayin.
Tatlilari yaglanmis firin tepsisine dizin.
Uzerlerine yumurta aki surun.
Renkleri kahverengi oluncaya kadar 170 derece pisirin.
Tatlilar firindan cikar cikmaz uzerine serbeti dokun.
Bayramlik tatlilariniz hazir...


