AYCEKIRDEKLi CUBUKLAR

TEREETN

Malzemeler (6-8 kisilik):

Hamur icin;

4 yemek kasigi (140 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
3,5 su bardagi (400 gr) un

1 tath kasigi tuz

2 tath kasig1 seker

1 su bardagi (200 ml ) su

1 tath kasigi kuru maya

1 su bardagi (200 gr) cekirdek ici

Hazirlanisi:
Hamurumuz icin gerekli blitiin malzemeleri genis bir kapta yogurup 1 saat

kadar dinlendiriyoruz. Hamurumuzu ceviz buyukliglinde parcalara ayirip her bir
parcadan 20cm uzunlugunda ince ¢ubuklar agiyoruz. Hazirladigimiz cubuklari
165 derece firinda iyice kizarana kadar pisiriyoruz. Daha sonra firinin icinde
sogumaya birakiyoruz. Tamamen soguduktan sonra firinimizi bu sefer 140
dereceye ayarlayip, 20 dk kadar daha pisiriyoruz. Soguduktan sonra tazeligini
korumasi icin agzi kapal kaplarda sakliyoruz.



Pif Noktasi:
Hamurumuzu hazirlarken aslinda su yerine sut kullanmamiz gerekirdi. Ama

Teremyag Gurme Kaymakli'nin lezzet sirri olan kaymak ve bol sitli igerigi
sayesinde ayni tadi su ile de yakalamis oluyoruz.



