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PERUHI (SAFRANBOLU KARABUK)

4 su bardagi un

1 adet yumurta

Tuz

Su

Iciigin:

1 kase slizme yogurt
1 tath kasidi nane
Tuz

Uzeri igin:

2 yemek kasi§i tereyagi
Gok az siviyag

Unu yogurma kabina alin. Ortasini havuz yapin.

Yumurtayi bu havuza kirin. Tuzunu ilave edin.

Azar azar su ilave ederek yogurun ve ele yapismayan bir hamur elde edin.

Hamuru oklavayla ¢ok ince olmayacak sekilde agin.

Sltzme yogdurdu naneyle karistirip i¢ harcini hazirlayin.

Yufkayi kare kare kesip yogurtlu hargtan bu karelerin Gzerine koyup tggen seklinde kapatin.
Derin bir tencerede su kaynatin, icine 1 tath kasigi tuz ilave edin.

Hamurlari bu suda 10-15 dakika kadar haslayin.

Tereyagdi ve sivi yad karisimini kizdirip sudan aldiginiz hamurlarin tizerine gezdirin.
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