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KECI PEYNIRLI KARABUGDAYLI BLINI

35 cl (2,5 corba kasigi) yagsiz sut kasidr)
15 g (38 ¢orba kasigi) taze maya

1 su bardag karabugday unu

1 su bardagi un

bir tutam tuz

1/2 tath kasigi ¢cérekotu

1/2 tath kasigi susam

2 tath kasig1 stizme bal

1/2 ¢orba kasigi tuzsuz tereyagi

1 yumurta (aki ve sarisi ayriimig)

Kegi peynirli harg:

250 g yumusak keci peyniri

1/2 ¢orba kasigi kavrulmus susam

1 ¢orba kasigi kavrulmus ¢drekotu

1 ¢orba kasigi kavrulmus haghas tohumu
2 corba kasigi kavrulmus aycicegi cekirdedgi igi

2 corba kagsi§i sOtu isitip, kiigUk bir k&sede taze mayayla karistirarak, mayanin ¢alismaya baglamasi i¢in bir
kenarda 10- 15 dakika bekletin.

Bu arada karabugday unu, un ve tuzu bir kdseye eleyip, ¢érekotu ve susami katarak karigtirin. Un karigsiminin
ortasini havuz biciminde agin. Kiguk bir tencereye kalan sutl, tereyadini ve bali koyup 1sitin. Isininca tencereyi
atesten alip, karisimi k&sedeki maya - st karisimina katin. Bu karisimi ve yumurta sarisini 8btr kdsedeki unlu
karisimin ortasindaki havuza koyup, tahta bir kasikla bitiin malzemeyi karistirin. Sonra tahta kasikla 2 dakika
iyice cirpip, sulu hamuru ilik bir yerde iyice kabarana kadar (yaklasik 1 saat) bekletin (sulu hamur, bir kasiktan
kolayca dokulebilecek kivamda olmalidir; gok kati olmussa, biraz ilik su ekleyip yeniden ¢irpmak gerekir).
Yumurta akini ¢irpip, sulu hamura ekleyin.

BuyUk bir krep tavasini ya da dibi yapismayan ki¢ik bir tavay normal atese oturtup, birkag damla su
damlatarak, ¢itirdamaya baslayincaya kadar isitin. Gitirdayinca sulu hamurdan birkag kasik koyup, kasigin
artiyla dizelterek 5 cm ¢apinda yuvarlaklar haline getirin. Yaptiginiz bu blinileri, cevreleri kabarciklarla
kapla-nana ve alt bélimleri kuruyup, Ustleri altin sarisi bir renk alana kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Sonra tersyiiz
edip, ikinci yizleri de hafifce esmerlesene kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin. Pigen blinilerin her birini kli¢lk bir
tllbent pargasina sarip, 6bdr bliniler pisene kadar ilik isitilmis (150 °C) firnda sicak tutun.

Kegi peynirini kagiktan rahatca kayacak kivama gelinceye kadar ¢irpin. Blinileri firindan alip, servis tabaklarina
dizin. Her blininin ortasina bir kasik ¢irpilmis kegi peyniri koyup, Ustlerine har¢ malzemesinden serperek (her
bélimun Ustlne, ayn bir tohumdan) servis yapin.

Not: Karabugday unu bulunamazsa, bu tarif toplam 250 g un kullanilarak da hazirlanabilir. Ayrica, kegi peyniri
yerine, beyazpeynir kullanilabilir.
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