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PEYNIRLI GRISSINI

125 gr. tereyagdi

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
3 yemek kasi§i su

2 yemek kasigi sirke

1 adet yumurta

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

3 su bardagi un

Uzeri icin:

1 adet yumurta

1 cay kasigi pekmez

4-5 yemek kasigi parmesan yada rendelenmis tulum peyniri

Un hari¢ tUm malzemeyi iyice karistiriyoruz. Unu yavas yavas ilave ederek kulak memesi yumusakliginda hamur
elde ediyoruz. Hamuru firin kagidi serilmis tezgahta merdaneyle dikdértgen seklinde agiyoruz. Yumurtayi
¢irpiyoruz, icine pekmezi de ekleyip karistiriyoruz. Hamurun (zerine firgayla yumurtall karisimdan siriyoruz,
bolca peynir serpistiriyoruz. Peyniri hamura yapismasi icin elimizle hafifge Gizerine bastiriyoruz. Buzdolabina
kaldirip bir saat dinlendiriyoruz. Hamuru bir santim genisliginde seritler halinde kesiyoruz, kestigimiz seritlerin
aralarinda ikiser santim kalacak sekilde bosluk birakip tepsiye yerlestiriyoruz. Firini 180 dereceye ayarlayip
15-20 dakika 1sittiktan sonra tepsiyi firina strliyoruz. Rengi altin sarisi olana kadar pigiriyoruz.
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