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HIGIN

1 su bardag sivi yag
1 cay bardag! yogurt

1 tall kasidi tuz

2 su bardagi su

6 su bardagi un

750 gr kiyma

2 adet sogan

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasidi tuz

1 su bardagi su

1 paket margarin

2 adet sogani ince oralarak kiyin, klymayl, karabiber, pul biber,tuz ve 1 su bardagi suyu ekleyip ocakta 10-15
dakika pisirip sogumaya birakiniz. Sivi yag, yogurt, tuz, 2 su bardagi su ve unla piriizsiiz bir hamur yogurunuz.
Hamuru iki pargaya ayirin. Birisi bilylik birisi kiigiik olsun. Once biiy(ik olan hamuru oklavayla agin. ( Yufka
kadar ince olmayacak.) Ustiine eritiimis sana margarin siiriin. Hamuru ikiye katlayarak yagin esit sekilde
yaylimasini saglayln Actiginiz hamuru rulo yapip kendi etrafinda yuvarlayin. Bir tabaga koyarak buzluga kaldirin.
Diger hamur icin de ayni islemleri tekrarlayin. Ikinci hamuru buzluga koyarken diger hamuru alin ve oklavayla
tepsiden biraz blyukge agin.

Acllan hamuru kenarlardan tagacak sekilde tepsiye koyun. Hazirladiginiz i¢ harcini dékin. Diger hamuru da agin
ve tepsiye koyun. Tepsinin kenarindan tagan hamurlari oklava yardimiyla kesin.

Tepsinin kenarindaki hamurlari ice dogru burgu seklinde yapistirin. Hamurun ortasina kiguk bir delik agin.
Kalan sanayagini hamurun dstiine siirlin. Béreginizi 200 derecede kizarincaya kadar pigirin. Firndan ¢ikinca
Uzerine su serpin ve 6rtlin, yumusayana kadar bekledikten sonra servis yapiniz.
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