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LOZNIK
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250 gram asma yapragi (salamura kullanacaksaniz bir gece énceden suya koyup tuzunu akitin)
2 su bardagdi misir unu

1,5 su bardagi yogurt

2 kahve fincani zeytinyagi

1 demet taze sogan

2 dal pirasa

Yarim demet maydanoz

Yarim su bardagi su

1 tath kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

Pirasa, taze sogan ve maydanozlari ayiklayip ince ince dograyin.

Yogurdu derin bir kasede misir unuyla karigtirin.

Dogradiginiz yesillikleri de bu karisima ilave edin.

Su, tuz ve sekeri de ekleyip boza kivaminda bir harg elde edene kadar karistirin. (Gerekirse su ilave
edebilirsiniz.)

Asma yapraklarini kaynar suda 3 dakika haslayip tavadan alin.

Genis bir tavayi yaglayip asma yapraklarini parlak yizleri alta gelecek sekilde tavaya yerlestirin. Yapraklar
tavanin kenarlarindan biraz digari sarkmali.

Misir unlu karigimi yapraklarin Gzerine bogaltip sarkan yapraklarla tzerini kapatin.

Harcin Ustl de asma yapragiyla orttikten sonra lozniki ocaga alin.

Bir tarafini 15 dakika kadar kizarttiginiz béreginizi bir tepsi yardimiyla ters yiiz edip alt tarafini da 15 dakika
pisirin.

Servis tabagdina aldiktan sonra dilimleyip servis yapin.

Not: Asma pidesi olarak da bilinen "loznik" icin Trakya mutfagina ait bir bérek diyebiliriz.

Fotograf "gul" tarafindan gdnderildi. 28.03.2024

© lezzetler.com tarif no:146917 « adi:Loznik » gdnderen:kurus  indirme tarihi:08.04.2025 - 04:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/loznik-vt84636
http://www.hurriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/loznik-146917.jpg
http://www.tcpdf.org

