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PAZILI KIS

ici icin:

500 gram pazi

100 ml. krema

1 adet yumurta

300 gram kegi peyniri

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

1 tutam karabiber
Hamuru Igin:

250 gramun

150 gram margarin (soguk)
50 ml. su

3 adet yumurta sarisi

3 gramtuz

Un ve soguk margarini parmaklarinizla birbirine yedirin.

Tuz, su ve yumurta sarisini ilave edin.

Hamur homoijen bir sekilde karisana kadar yogurmaya devam edin. Streg filme sarip buzdolabinda yarim saat
dinlendirin.

Pazi yapraklarini ince ince dograyin.

Tavayi zeytinyagi ile yaglayip, pazilari soteleyin.

Tuz ve karabiberi ekleyip, sogumaya birakin.

Firni 165 derece fansiz programa ayarlayin.

Kis hamurunu dolaptan ¢ikarin. Dikdértgen seklindeki isiya dayanikli borcam veya firin tepsisiniz yaglayin ve
unlayin.

Oda sicakligina gelen kis hamurunu unladiginiz tezgahta merdane yardimi ile agin.

Finn tepsisine 6zenle yerlestirin. Taban kismina ¢atalla minik delikler agin. Uzerine aliminyum folyo ile birlikte
agirlik yerlegtirin.

Pisirme agirliklari ile birlikte 5 dakika pisirin ve firindan ¢ikarin.

Soguyan pazili i¢ harca krema, kegi peyniri ve yumurtayi ekleyip karistirin. Harcinizi pisirme agirliklarini
kaldirdiginiz kis hamurunun Gzerine dékun ve 15- 20 dakika pisirin.
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