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PIROSKI (PIRASALI)

125 gr tereyag

50 gr yasmaya

1 tutam seker

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 adet yumurta

1 kgun

Igi igin:

3 adet prrasa

1 yemek kasigi aygicek yagi
Yarim kangal sucuk

4 yemek kagigi galeta unu
Uzeri icin:

2 adet yumurta sarisi

3 yemek kagigi susam
Yarim litre stt

Unu hamur yogurma kabina eleyip ortasini havuz gibi agin. Maya, seker, tuz ve satiin yarisini ekleyin ve15
dakika bekletin. Kalan sit, yag ve iki yumurtayi ekleyip karistirin. Pirtizsiz bir hamur elde edinceye kadar
yogurun ve 30 dakika bekletin. Hamuru 30 pargaya bolin ve unlanmig zeminde ¢ay tabag biyUkliginde agin.
Pirasalari halka seklinde dograyin. Sogani rendeleyin. Sucugu zar seklinde dograyin. Yagi tavada isitip sogani
ve pirasayi soteleyin. Sucuklari ilave edip sotelemeye devam edin. Harci ocaktan aldiktan sonra galeta ununu
ilave edip karigtinin. Elde ettiginiz yuvarlak hamurun yarisinin ortasina 2 yemek kasigi kadar ic malzemeyi
paylastirin. Uzerine kalan hamurla kapatin. Hamurlari yaglanmig firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi
siriin, susam serpistirin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firnda 30 dakika pisirip servis yapin.
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