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KIYMALI AY COREGI

Yarim su barda@ yogurt
Yarim su bardagi st

1 tath kasidi instant maya

1 tath kasidi toz seker

1.5 su bardadi aycicek yagi
1 yumurtanin aki

1 yemek kasigi nane

4-4.5 su bardagi un

1 tutam tuz

Igi igin:

150 gr kiyma

2 sogan

2 sivri biber

1 yemek kasigi aycicek yagi
1 yemek kasigi ufalanmig ceviz igi
1.5 yemek kasigi kug Gzimdi
1 yemek kasigr cam fistigi
Tuz

Karabiber

1 yumurta sarisi

Sut, yodurt, maya ve sekeri bliyUk bir kasede karistirin. Aygicek yagi, yumurta aki, nane ve tuzu ilave edin.
Elenmis unu yavagga ekleyip yogurun. tizerini nemli bir bezle 6rtip ilik bir yerde mayalanana kadar bekletin.
Kiymali harg icin, yagi tavada isitin. Ince dogranmig sogani ekleyip hafif pembelesinceye kadar kavurun.
Dogranmis biber, klyma ceviz, kug tz0muU ve cam f|st|g|n| ilave edin. Kiyma kavrulana kadar pisirin. Tuz ve
karabiberi ekleyerek sogumaya birakin. Hamuru tekrar yogurun ve yumurta blyUkliglinde bezeler yuvarlayin.
Bezeleri merdaneyle bir parmak kaliniginda acin. igine kiymali harctan paylastirin. Ust ucu ice dogru katlayarak
rulo seklinde sarin. Rulonun kenarlarini birbirine gevirerek ay sekli verin. Tim bezeleri ayni sekilde hazirlayarak
yagladiginiz firin tepsisine dizin. 10 dakika bekletin. Gzerlerine yumurta sarisi strtin. édnceden isitiimis 200
derece firinda 25 dakika pisirin. Servis yapin.
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