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LAHANALI VARENIKI
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1 kg.un

Y2 It. sut

1 yumurta

1 tath kasidi toz seker
2 tath kasig tuz

ic icin:

1 klicUk boy beyaz lahana
2 bas sogan

1/2 su bardagi su

1 tath kasidi toz seker
2 tath kasig tuz
servis igin:

100 gr. tereyagdi

Lahanay ikiye ballin. ince ince kiyin. Soganlari temizleyip kiigiik kiiciik dograyin. Lahanalari soganlarla birlikte
derin bir kaba koyun, tizerine tuzu ve gekeri atarak elinizle iyice ovun. Daha sonra iki avucunuzla sikarak biraz
suyunu gikartip derin bir tavaya koyun. Uzerlerine 1/2 su bardagi suyu ilave edin ve orta ateste 20 dakika,
lahanalar suyunu birakip, iyice yumusayincaya kadar pisirin. Lahanalar suyunu ¢ekip pistiginde renklerinin biraz
koyulagmasi adeta saydam bir g6riinim almasi gerekir. Pigen lahanalari bir tabaga alin ve sogumaya birakin.
Hamur Igin; blyuk, kulplu bir bardagdin icine yumurtayi kirin, sekeri ve tuzu ekleyerek birlikte ¢irpin. Daha sonra
icine sutl ekleyin ve tekrar cirpin. Unu hamur tahtanizin veya bir tepsinin icine tepeleme koyun. Ortasina bir
¢ukur acin. Bir elinizle hazirladiiniz siit ve yumurta karisimindan unun igine azar azar dékerken, 6bur elinizin
parmak uglari ile karigimi una yedirin hamur olan kismi kenara alin. Tekrar st yumurta karisimindan unun
ortasina dékup, yine parmaklarinizla karistirarak ham yapmaya, karisiminiz bitinceye kadar devam edin.
Bdylece hazirlamig oldugunu sit ve yumurta karisiminin aldigi kadar un ile hamur yapmis olursunuz. Hamurlari
birlestirerek kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Vareniki'ler suda
pisecedi icin biraz sert bir hamur olmasi gerekir. Hamurunuz hazir oldujunda bazen biraz un artabilir. Bu unu da
bezeleri acarken kullanirsiniz.

Hazir olan hamurunuzu 5 cm ¢apinda bir rulo haline getirin ve bir ucundan baglayarak hemen hemen 2 cm.
kalinhginda yuvarlak yuvarlak kesin. Avucunuzla yuvarlayarak kig¢ik bezeler hazirlayin ve bu bezeleri 10 cm.
¢apinda yuvarlaklar halinde agin. Yani hamurunuz ag¢ildiginda, bir kahve fincani alti blytkliginde ve 1/2 cm
kalinhginda olmalidir. Hazirladiginiz i¢ten agtiginiz hamurun ortasina hemen hemen tepeleme 1 gorba kasigi
kadar koyup iki elinizle kaldirarak yarim ay seklinde kapatin iki ucu birbirine hamuru biraz uzatarak ve
bastirarak kapatin Daha sonra yapistidiginiz iki ucu, bir ucundan baglayarak kendi Gzerinde kivirarak diger uca
kadar gidin. Vareniki'lerin kapanan kismi adeta bir dantel gibi olur. Eger bu zor gelirse parmaklarinizia
uzattiginiz kisma bir ¢atalla bastirarak sis yapin. BlyUk bir tencereye yansini gececek kadar su koyun, igine 1/2
¢orba kasidi tuz atin ve kaynatin. Su kaynamaya baglayinca icine sirayla hazirladiginiz Vareniki'lerden 5-6 tane
atin. Kaynamaya baglayinca hemen hemen 7-8 dakika Vareniki'ler pisip suyun Ustlne ¢ikincaya kadar pisirin.
Pisenleri bir kevgirle stizerek alin ve diiz bir tabaga siralayin. Bdylece butin Vareniki'leri sirayla pisirin. Daha
sonra tavada tereyagini eritip sicak Vareniki'lerin tGizerine bir kasikla bolca gezidirin ve hemen servis yapin.
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