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KOCAKARI GERDANI (RIZE)

1 su bardag st

1 su bardag yogdurt

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!

2 cay kasigi tuz

1 paket karbonat

1 su bardagi nisasta

Aldigi kadar un

3 su bardag iri dévulmus findik
250 gram tereyagi

Unu derin bir kaseye alip Uzerine karbonat serpin.

Ortasini havuz gibi agtiginiz una sit, yogurt, zeytinyagi ve tuzu ekleyip ele yapismayan bir kivama gelene kadar
yogurun.

Gerekirse un ilave edebilirsiniz.

Uzerini streg filmle kapattiginiz hamuru bir sire dinlendirin.

Dinlenen hamuru bezelere bollp nisasta yardimiyla ince ince agin.

Ortasina dévilmis findik serptiginiz yufkalari oklavaya gevsek bir bigimde sarin.

Oklavanin iki kenarindan igeriye dogru blizdigiiniiz hamurlari 3 santimetre uzunlugunda kesin ve tepsiye dizin.
Tereyagini eritip tathlarin Gzerine doékin.

Firini 180 dereceye ayarlayip Isittiktan sonra tathyi firina verin.

Uzeri kizardiginda ¢ikarip soguttuktan sonra servis edebilirsiniz.
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