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HALUJ

Mazda Lezzete Gotlren Marka
Mehmet Yasin

1 yumurta

5 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

Ik su

I¢ harciigin:

1 yemek kasig

kirmizi pul biber
Ufalanmig beyaz peynir
Sos igin:

45 gr tereyagi

3 tath kasigi kirmizi pul biber
Sarimsakli yogurt

Unu ve 1 tath kasidi tuzu hamur yogurma kabinda karigtirin. llik suyu yavascga ekleyerek pogaca hamurundan
biraz daha sert (manti hamuruna yakin) bir hamur yogurun. Hamuru bezelere ayirin ve bezelerin tizerine nemli
bez 6rterek 10 dakika dinlendirin. Rendelenmis peynirle pul biberi karigtirin. Hamur bezelerinin her birini 2 mm
kaliniginda (mantidan biraz daha kalin) a¢in. Bir kavanoz kapagi buyUkliginde yuvarlaklar kesin. Yuvarlaklarin
Uzerine birer tath kasigi peynirli icten paylastirin. Gig bérek kapatir gibi kenarlarinda kiigiik katlar yaparak
kapatin. Halujlari bir tepsiye birbirlerine degmeyecek sekilde dizin. BlyUk bir tencereye 2-3 litre su koyarak
kaynatin. Su kaynayinca bir tath kasigi tuz ekleyin. Halujlar kaynar suya ekleyip haslayin. Kevgirle sudan ¢ikarip
suyunu suziin. Sos igin tereyagini eritip pul biberle karistirin. Halujlar servis tabagina alip Gizerine biberli yagi
gezdirin. Yaninda sarimsakli yogurtla birlikte servis yapin.
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