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VISNELI VARENIKI (RUSYA)
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1/2 kg. un

1 su bardag yogdurt

1/2 su bardag toz seker
2 su bardagi visne

1 kii¢ik kase krem

tuz

Vigneleri yikayip cekirdeklerini gikarin. Uzerlerine 2 corba kasigi seker serperek bir kenara birakin. Derin bir
kapta 1 su bardagi yodurdu kalan sekerle karistirin. Bir tutam tuz atin.

Genis bir tepsiye unun bir kismini koyup ortasina bir cukur agin. Derin bir kapta karistirdiginiz yogurt ve seker
karisimindan bir parga, unun ortasina bogaltin ve parmak uglarinizla, karisimi unla biraz karistirin.
Parmaklarinizla yogurdugunuz yumusak hamuru bir kenara alin ve igleme tekrar baglayin. Bu sekilde yodurt ve
seker karigimi bitinceye kadar devam edin. Ununuz artarsa bu unu kullanmayin. Yani yogurt ve seker
karnisiminin aldigi kadar un kullanin. Daha sonra hazirladiginiz kiigtik kliglk parcalari birlestirerek yogurun.
Hamurunuz yumusak bir hamur olmali.

Hamuru elinizle yuvarlayarak ince, uzun bir rulo haline getirin. Bir ucundan baglayarak hemen hemen 20
pargaya bolin. Daha sonra bezeleri unlayarak tek tek oklava ile 1/2 cm.den daha ince ve bir kahve fincani
tabagi biyUkligunde acin. Iglerine daha dnce hazirladiginiz visne seker karisimindan bolca, hemen hemen 5-6
visne kadar koyun. Yarim daire bi¢iminde kapatin ve iki elinizle kaldirarak hamurun kenarlarini iyice birbirine,
hamuru biraz elinizle uzatarak yapistirin. Daha sonra yarim dairenin bir ucundan baglayarak, bu uzattiginiz iki
ucun yapistigi boluma kendi Gzerinde kivirarak diger ucuna kadar gidin. Vareniki'lerin kenarlari stsli kivrimlar
halinde olacaktir. Daha sonra genis agizli bir tencerede suyu kaynatin.Tencerenin Uzerine alti diiz bir tel stizgeci
koyun, stizgecin Uzerine Vareniki'leri dizin. Uzerlerini bir kapakla értiin ve 10 dakika buharda pisirin. Vareniki'leri
¢ok pisirmemeye dikkat edin, kabardiklari zaman uglarindan pisip pismediklerini kontrol edebilirsiniz.

Daha sonra Vareniki'lerin Gstlne ¢irpilmis krem dokip, dilerseniz yaninda bol vigne ile servis yapin.

Not: Buhar tencereniz varsa Vareniki'leri buhar tenceresinde de pisirebilirsiniz.

Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 16.11.2016
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