%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MUCARI

1 paket kabartma tozu

Aldigi kadar misir unu

1 su bardagi un

100 g AYTAG GURME SUCUK
4 yemek kagsigi tereyagi

2 adet yumurta

500 g yogurt

500 g sogan

1 cay bardagi Aycicek yagi
Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber
Kuru nane

Soganlarin kabuklarini soyun ve kiigik kipler halinde dograyin.
Bir tavada tereyagini eritin, Aygicek yagini ilave edin ve isitin.
Soganlari ekleyin ve soganlar pembelesene kadar pisirin.

AYTAG GURME SUCUK [?lu kiiciik kiigUk dograyin ve tavaya ilave edin. Yaklasik 3 dakika daha pisirin ve ayri

bir yere alin. Tuz, ¢cekilmis tane karabiber ve kuru nane ile lezzetlendirin.
Yumurtalardan birinin sarisini ayirin.
Girpma kabina yumurtalari ve yogurdu ilave edin, mikserle karistirin.

1 su bardagi unu, kabartma tozunu ve kek hamuru kivamina gelecek kadar misir ununu ilave edin.

Soganli ve AYTAC GURME SUCUK [?lu harci hamura ilave edin, karigtirin.
Finn tepsisini tereyagi ile yaglayin, hafifce un serpin.

Hamuru tepsiye aktarin, firca yardimi ile 1 adet yumurta sarisini izerine siiriin. Onceden isitilmig 180 derece

firnda Uzeri kizarana kadar pisirin.
Soguduktan sonra dilimleyerek servis edin.
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