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2,5 su bardagi un

3 yemek kasigi tereyag (eritilmis iinmig)

1 tath kasidi tuz

1 paket kabartma tozu

Yarim su bardag lor peyniri

Yarim su barda@i rendelenmis beyaz peynir

1 su bardagi dogranmis ve suyu siiziilmis domates
Uzerine siirmek icin:

Yarim ¢ay bardagi st

Oncelikle derin bir yogurma kabinin igine unu, tuzu ve kabartma tozunu koyarak elinizle iyice karistirin. Eritilmis
tereyagini, peynirleri ve suyu stzdurilmis domatesleri ekleyerek yogurmaya baslayin. Hamur tam kulak
memesi yumusakliginda oldugunda kivama gelmis demektir. Ancak hamur elinize hafifce yapisabilir, bunu
dnemsemeyin.

Oncelikle firin tepsisini yine oda sicakliginda yumusamis ya da eritilmis tereyadiyla iyice yaglayin. Bir taraftan da
corege sekil vermek icin elinizi hafifce sivi yaga batirip, hamurdan pinpon topu blyukliginde parcalar koparin.
iki elinizin arasinda iyice yuvarladiginiz hamurlari sosis gibi uzatin. iki parmak kaliniginda 10 santimetre
uzunlugunda sekiller verip, yaglanmis tepsiye en az 2 parmak araliklarla dizin.

Goreklerin Ustlerine ya bir firga yardimiyla ya da bir kagit pegetenin ucunu batirarak sit striin. Sonra da keskin
bir bigagin ucuyla ¢éreklerin tizerini en fazla yarnim santimetre derinliginde tam ortadan ¢izin. isterseniz Ustlerine
¢orek otu veya susam da serpigtirebilirsiniz.

Firini 175 dereceye ayarlayin ve firinin tam orta géziinde 30-35 dakika kadar, ¢érekler kirmizilagincaya kadar
kizartin. Hemen tepsiyi firindan alin ve sogumaya birakin. Sonra da servise sunun.
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