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LEMiZ (GUMUSHANE)

4 su bardagi un
1.5 su bardagi ilk su
Tuz

ic malzemesi:

200 gr tereyagi

1 kg pazi

3 corba kasiJi siviyag

1 iri sogan

3 yumurta

Tuz, karabiber, pulbiber

1. Unu hamur yodurma kabina alip ortasini havuz gibi agin. Bir tutam tuz ekleyin. ik suyu azar azar ilave ederek
yogurun. Kulak memesi kivaminda bir hamur yapin. Hamurdan kiiglk bezeler yapip Gizerini nemli bezle értln.

2. Paziyi temizleyip yikayin kaynar suda haglayip siiziin. Suyunu sikip iri iri dograyin. Sogani temizleyip kiyin ve
siviyagda kavurun. Paziyi ilave edip tuz, karabiber, pulbiber serpin ve kavurmaya devam edin. Uzerine
yumurtalari kinp karigtirarak pisirin. Sogumaya birakin. 3 Hamur bezelerini, unlanmig zeminde oklava ile tabak
blyUkliginde agin. Iclerine hazirladiginiz malzemeden 2 kasik kadar ilave edip ikiye kapatin. Kenarlarini
parmak uglarinizla hafifge bastirip kapatin. Sac tzerinde veya teflon tavada yagsiz olarak iki tarafli pisirin.
Tavadan alip her iki tarafina da tereyagdi siriin ve sicak olarak muhafaza edin.
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