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5 su bardagi un

3 corba kagiJi irmik

Su

Tuz

Iciigin:

2 su bardagi haslanmis ve ezilmis bezelye
2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 corba kasigi ince kiyilmig siyah zeytin
3 dal taze sogan

1 corba kasigi keci peyniri

1 cay bardag ¢ig findik

1 cay kasigi kori

8-10 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

Siviyag

Derin bir kaba un, irmik, yeterince su ve bir tutam tuzu koyup, kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edene kadar yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle érterek 1 saat dinlendirin. I¢ harg igin, haglanmis ve
ezilmis bezelyeyi bir tavaya alin. Zeytinyagdi ilave edip biraz soteleyin. Siyah zeytin, ince kiyilmig taze sogan, kegi
peyniri, dévilmis findik , kori, tuz ve karabiberi ekleyip, bltiin malzemeyi 2-3 dakika kavurun. En son ince
kiyllmig maydanozu ekleyin ve ocagin altini kapatip, sogumaya birakin. Hazirladiginiz hamurdan limon
bulyUkliginde parcalar koparin. Her birini unlanmis tezgahta merdane ile nescafe fincani tabagdi blyUkliginde
acin. A¢tiginiz hamurlara i¢ harci paylastirin. Kiglk yarim ay bi¢iminde kapatip, kenarlarini hamur kesicisi ya da
elinizle bastirarak sikica birlegtirin. Daha sonra kizdirilmis siviyagda bérekleri arkali 6nll kizartin. Kagit haviu
Uzerinde fazla yadini aldiktan sonra, sicak olarak servis yapin.
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