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LABNELI ACMA MINI BOREK

6'%2 su bardagi un

1 su bardag st

1 paket labne

1 adet yumurta

1 yemek kasigi kuru maya
1 cay kasigi tuz

2 cay kasig! seker

2-3 yemek kagigi tereyagi
1 tath kasidi susam

1 tath kasidi ¢orekotu

1 kase lor peyniri

Once bir kaseye mayayi koyun. Uzerine 1 ¢ay kasi§i seker ve 2 ¢ay bardagd ilik su koyup karistirin hemen
kabarmaya bagladigini géreceksiniz. Birkag dakika bekleyin. Hamur yoguracaginiz kabin i¢ine 6 su bardagi unu
koyup ortasini havuz gibi agin. Yarim bardak un kenarda beklesin ihtiya¢ duyarsaniz kullanin. Ortasina mayayi
dokun situ, labne peynirinizi, tuzu, sekeri koyun ve ele yapismayan kivamda bir hamur yodurun. Birakin yarim
saat dinlensin. Hamuru 8 parcaya bolin beze yapin. Her bezeyi merdane ile yemek tabagdi biyUkliginde agin.
Uzerine firga yardimi ile tereyagini siiriip kenara koyun. Diger bezeleri de merdane ile agip yaglayip Ust tiste
koyun. Actiginiz bezeleri ortaya alin biraz merdane ile birazda elinizin yardimi ile biyttiin. Orta boy yufka
blyuklGgunde acin. Once dért pargaya béliin sonra sigara béregi saracak buyukllkte 16 parcaya kesin.
Hazirladiiniz i¢ harcini koyup sigara béregi gibi sarin. Yaglanmis firin tepsisine dizin. Uzerine yumurta sarisi
sUrlin susam. Gorek otu serpin. 170 derece isitilimig firinda 25-30 dakika arasi pisirin. 15 Dakikadan sonra
sUrekli bakin gerekirse sicakhgi digurun.
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