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PELMENI

Yarim su bardagi su
Yarim su bardagi st
2 Adet yumurta

Tuz

Un

300 gr kiyma

1 Adet kuru sogan
Karabiber

Kimyon

Tuz

1 tutam dereotu

4 yemek kagig! eksi krema
200 gr margarin
Aldigi kadar un

Hamuru yoguracaginiz kabin igerisine stit ve suyu alip yumurtalari ekleyin ve iyice karigtirin. Tuz ekleyin.
Alabildigince unu azar azar ilave ederek yogurun. Hamuru bezeler halinde pargalara bélin. Uzerine buzdolabi
poseti ya da bir bez 6rterek en az 30 dakika dinlenmeye birakin. Bu arada igini hazirlamak igin, kiymaya
rendelenmis sogdan ekleyin. Kimyon, karabiber, tuz ilave ederek karistirin. Bezelerin her birini un serpilmis
tezgah Uizerinde, oklava ya da merdane ile hazir yufkadan daha kalin olacak sekilde agin. Hamurun rahat
acllmasi igin, Uzerine sik sik az miktarda un serpistirin. Bardak adzi ya da yuvarlak kalip ile pargalar kesin ve
kiymali harci i¢lerine paylastirin. Yarim ay seklinde kapatip kenarlarini bastirin ve ug kisimlarini alta dogru
birlestirin. Kaynamis suya biraz tuz attiktan sonra pelmenileri yumusayincaya kadar haslayin. Suyunu siiziin.
Margarini genis bir tencere ya da tavada eritin. Suyu stizilmis pelmenileri yaga ekleyip birkag dakika soteleyin.
Servis tabaklarina alip eksi krema ve kiyilmis dereotu ile servis yapin.
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