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PEROHI (KARABUK)

4 su bardagi un

1 adet yumurta

Tuz

Su

Igi igin:

1 kase slizme yogurt
1 tath kasidi nane
Tuz

Uzeri icin:

2 yemek kasigi tereyagi
Gok az sivi yag

Peruhinin hamuru i¢in yogurma kabina un ve yumurta ekleyip ele yapismayan bir hamur yogurun. Kaseye i¢
harci igin sizme yogurt, nane ve tuz koyup karistirin. Daha sonra oklava yardimiyla, hazirlanan hamurdan ¢ok
ince olmayacak sekilde bir yutka agin. A¢tiginiz yufkayi kare kare pargalar elde edecek sekilde kesin. Kestiginiz
karelerin icine naneyle hazirlanan yogurtlu hargtan koyarak ¢gen seklinde kapatin. Bitln hamur icin bu iglemi
yapip ardindan kaynar suda 10-15 dakika kadar pigirin. Pisen peruhilerin slizgeg ile suyunu sizin. Ardindan
servis tabagina alarak Uzerine kizdirdiginiz tereyagini gezdirin ve sicak sicak servis edin.
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