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MISIR EKMEGINDE PEYNIRLI KANEPE

1 su bardagi misir unu

1 su bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyad
1 demet kiicUk turp
Yarim demet maydanoz
200 gram labne peyniri
100 gram stizme yogurt
4 corba kasigi tereyagi
1 adet limonun suyu

1 adet limonun rendelenmis kabugu
1 tath kasidi hardal

Tuz

Karabiber

Sislemek igin:

3 adet turp

Misir ekmegi icin, bir tencerede suyu kaynatip igine tuz ve misir ununu ekleyin. Sirekli karistirarak 2 dakika
pisirin. Ocaktan alip yag ekledikten sonra elinizle yogurun. Merdaneyle agip kalp seklindeki bir kalipla kesin.
Yagsiz tavada arkali 6nlG 1-2 dakika pigirin. Peynirli harg icin, turplar ve salataligi kiip dograyin. Maydanozu
ince kiyin. Labne peyniri, yogurt, yag, rendelenmig limon kabugu, limon suyu, hardal, karabiber ve tuzu
karistirin. Uzerine turp ve salataliklari ilave edin. Buzdolabinda 20 dakika bekletin. 3 adet turpun dig kabuklarini
yaprak gibi agin. Kabuklar gicek gibi agilana kadar soguk suda bekletin. Servis tabagina 1 adet misir ekmegi
koyun. Uzerine bir kek kalibiyla kalp sekline getirdiginiz peynirli hagtan koyun ve ikinci misir ekmegini Gzerine
kapatin. Ekmeklerin hepsi bitene kadar ayni sekilde hazirlayip servis yapin.
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