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PEREMEG (KAZAN)

Aynur Akdemir

1 su bardag ik sit

1 yemek kagigi toz maya

1 tath kasidi tuz

2 adet yumurta

1 yemek kasigdi tereyadi (oda sicakliginda yumusamis)
Alabildigince un (kulak memesi yumugakliginda olacak)
I¢ harciigin:

Yagsiz dana kiyma

2 adet orta boy kuru sogan (incecik rendelenecek)

3 yemek kasigi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag

Once derin bir yogurma kabina ilik siit, toz maya, tuz, yumurta ve tereyadini koyup parmak uglariyla iyice
karistiralim. Bu arada da unu yavas yavas ve azar azar ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir kivam elde
edelim. Sonra unu eklemeyi birakalim ve hamuru iyice yogduralim. Hamuru toplayip tizerine temiz bir mutfak
pegcetesi 6rtlip 30 dakika kadar dinlenmeye ve mayalanmaya birakalim. Ote yandan i¢ harci igin yine derin bir
kasenin icine kiymayla beraber rende sogani koyalim. Uzerine tuz, karabiber ve suyu ekleyip kofte yapar gibi
yoguralim. Dinlenen ve mayalanan hamurdan kabuklu ceviz dl¢Ulerinde pargalar koparalim. Yezgahin Gzerini
¢ok hafif unlayalim ve hamur bezesini bir gay tabagi blyUkliginde elimizle ya da merdaneyle agalim. Tam
ortasina kiyma karisimindan 1 yemek kasigi kadar koyalim ve hafifge yayalim. Sonra elinizle hamurun
kenarlarindan 1 cm kadar igeri katlayarak bastiralim. Boylece kenarlari igeriye katlanmig ortasi bos kalmig bir
hamur sekli elde etmis olacagdiz. Ote yandan siviyagini tavaya aktaralim ve iyice kizinca peremegleri kiymanin
goérindigi acik kismi alta gelecek sekilde kizartmaya baglayalim. Peremegleri tavaya koymadan 6nce
Gzerindeki unu silkeleyin (yagda yanmamasi igin). Obdr yiizi de kizarinca servis tabagdina alalim. Bir taraftan da
derin bir kabin icinde yogurtla beraber hardal ve ketc¢abi karistirip iyice ¢irpalim. Peremeglerin Gzerine
gezdirelim. yemeden 6nce bu yodurtlu sosa batiralim ve bu sekilde ikram edelim.
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