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2 su bardagi ik stt

1 cay bardagi ilik su

1 cay bardagi zeytinyad

1 adet yumurta

1 yemek kasigi kuru maya

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasidi tuz

4-5 su bardagi beyaz un
Sosu icin:

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi
1 adet yumurta

4 yemek kagigi dolusu yogurt
Ustu icin:

2 yemek kasigi ¢cérekotu ve susam

Su, siit ve zeytinyagd derin bir kaseye koyuyoruz. Isisi parmagimizin rahatlikla durabilecegi isida olmali. Seker
ve mayay! ekleyip ¢irpma teliyle karistinyoruz. Igine yumurta ekleyip ¢irpmaya devam ediyoruz. Unu kontrollt
olarak ilave edip yogurmaya basliyoruz. Tuz ilave ediyoruz. Yumusak ele ¢ok fazla yapismayan bir hamur elde
ediyoruz. Kapagi kapall vaziyette yaklasik 45 dakika mayalamaya birakiyoruz. Mayalanan hamurdan cevizden
blylk parcalar kesip elimizle sekil veriyoruz. Yaglanmig tepsiye dizip 30 dakika daha mayalandiriyoruz. Diger
tarafta sos hazirliyoruz. Yogurt, yag, yumurta ve tuzu karigtiriyoruz. Mayalanan tepsinin Gzerine sosu dékuyoruz.
Gorek otu ve susam serpip soduk firina siriyoruz.

180 dereceye ayarliyoruz. Nar gibi kizarinca firindan ¢ikariyoruz.
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