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BANITSA
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Hamur igin:

4 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi sivi yag

Yarim su bardagi su

Yarim paket kabartma tozu

Tuz

I¢c Harci Igin:

300 gram lor peyniri veya beyaz peynir
2 adet yumurta

Tuz ve karabiber

Uzeri Igin:

1 su bardag sivi yag veya eritilmig tereyagi
Susam veya ¢orekotu (istege bagl)

Yumurtalar derin bir kaba kirilir, icine yogurt, sivi yag, su, kabartma tozu ve bir tutam tuz eklenip karigtirilir.
Yavas yavas un ekleyerek ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edene kadar yodrulur. Hamuru biraz
dinlendirilir.

Hamurdan ceviz blyukligunde parcalar koparip merdane yardimiyla yufka buyUkliginde agilir.

Acilan yufkalari Gst tste koyulur.

I¢ harciigin lor peynir veya beyaz peynir, ¢irpiimis yumurtalar, tuz ve karabiber bir kasede karigtirilir.
Hazirlanan i¢ harg, yufkalarin Uzerine esit sekilde yayile.

Yufkalar rulo seklinde sarilie ve elde edilen hamurlar halka seklinde bir tepsiye yerlegtirilir.

Uzerine sivi yag veya eritilmig tereyagi gezdirilir. Iste§e bagli olarak susam veya ¢6rek otu serpigtirilebilir.
Onceden isitilmig 180 derece firinda tzeri iyice kizarana kadar pisirilir.
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