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PEREMEC

1 su bardag kefir

2/5 su bardagi un

Yarim ¢ay kasigi maya

3 yemek kagigi sivi yag

Igi igin:

40 gram az yagli dana kiyma
1 adet orta boy sogan

Yarim demet maydanoz
Istegini kadar karabiber pul, biber ve tuz
Sos igin:

1 adet orta boy domates
Yarim kesilmig kuru sogan

1 dis sarimsak

Kalan diger maydanoz

Derin bir kasenin igerisine sivi yap ve mayay ekleyip karigtirin. Daha sonra un ve kefiri de ekleyip karigtirmaya
devam ediniz. Istediginiz 6lglide tuz ekleyin. Hamur kivamina gelince Uzerini temiz bir 6rtlyle kapatip 30 dakika
mayalanmasini bekleyin.

I¢ harci kisminda pigmig borek igi gibi hazirlayin. Karigimi sogumaya birakin.

I¢ karnisim sogurken Uzerine yapacaginiz sosu hazirlamaya gegin.

Domatesi, sogani, maydanozu ve sarimsag! ince kiyim yapin. Tim malzemeleri bir tavada pisirin.

Sonra mayalanmis hamuru pisi hamurundaki gibi pargalara ayirin.

Merdane yardimiyla aginiz.

Igerisine sogumus i¢ malzemeden az miktarda koyun.

Etrafindan Uste dogru hamuru katlayip sekillendirin.

Tdm hepsi tamamlandiktan sonra derim bir tavaya bolca sivi yag ekleyin.

Peremec¢&apos;in dagiimamasi igin énce kiymali tarafi kizgin yaga atin.

Hafifi pembelesince gevirin.

Kizaran hamurlari yag ceken kagdidin Gzerine koyun.

Sonra bir tabaga alip sosu lizerine dokiin servise hazir.
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