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OTLU VE YESIL SOGANLI EKMEK (KIBRIS)

3 yemek kasigi tereyagi
1/2 paket yas maya

1 su bardag ik sit

1 su barda@i tam yagl yogurt
1 yemek kasigi seker

1 adet yumurta

1 yumurtanin sarisi

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1 demet yesil sogan
Alabildigi kadar un

Yesilliklerin hepsini yikayin, ayiklayin ve ince ince dograyin.

Bir kapta, Ilik sut, seker ve mayay! iyice karigtirin.

Derin bir kapta tam yumurtayi, tereyagi ve yogurdu ¢irpin, sit-maya karigimi ve yesillikleri de ekleyip karigtirin.
Unun bir bdluminad, hazirladiginiz hamura dékUp elleriniz ile yedirin.

Hamurun yapiskanh@i gidene kadar ve kulak memesi kivamina gelene kadar, un ekleyip, yogurmaya devam
edin.

istediginiz kivama gelen hamurun (izerine bez értiip en az 45 dakika sismeye birakin.

Sdirenin sonuna dogru firininizi 200 derece de Isitin.

Finn tepsisini, 2 yemek kasigi Aycicek yagdi ile yaglayin.

Kuguk bir kapta yumurta sarisini, ¢irpin.

Hamuru, tepsinin sekline gore elleriniz ile yayarak 1-2 parmak kalinliginda agin.

Ustlne yumurta-yag karisimindan siriin ve daha énceden isitidiniz firinda, Ustl kizarana dek pisirin.

Fotograf "kas" tarafindan génderildi. 11.01.2016
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