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PEYNIRLI INCIRLI LAVAS

200 gr taze kegi peyniri

Yarim su barda@i kuru incir. saplari kesilmis ve dogranmig
Dértte bir su bardadi yesil sogan, dogranmig

Ddrtte bir su bardadi ceviz ici, ddévulmis

2 lavas

4 marul yaprag!

Peyniri, inciri, cevizi, sogani ve tuzu (peynir tuzlu ise ekstra tuza gerek olmayabilir) bir kasede karigtirip ¢atalla
iyice ezin. Nemli bir mutfak havlusunu tezgaha serin. Uzerine lavasi yerlestirin. (Lavag havayla temas edince
¢ok ¢abuk kurudugu i¢in nemli bir bezin Gzerinde durmasinda yarar var.) Iginizin yarisini tath kasigi ile lavagin
her tarafina yayin. Spatula ile iyice diizeltin. 2 marul yapragdini yan yana igin Gzerine koyun ve kendinize yakin
kenardan baglayarak lavagi sikica sarin. (kapanma yerinin yapistigindan emin olun.) 2 kenarini bigakla kesip
hemen stregleyin ve buzdolabina kaldirin. Ayni islemi diger lavas i¢in de yapin. Buzdolabinda en az yarim saat
(ya da 8 saate kadar) bekletin. Beklettikten sonra her birini 6 parcaya kesip servis yapin.

Not: Bu tarifte lavas yerine kahvalti i¢in hazirlayacaginiz kreplerede uygulayabilirsiniz. Dolapta bekletmeden
hemen servis yapmak sartiyla.
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