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PEYNIRLI KRUVASAN

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi ilik su

1 paket yas maya

1 yumurta(sarisi Gizerine)
1 cay bardagdi toz seker
1 tutam tuz

Yeterince un

Arasi igin

100 gr margarin

Igiicin

1 kase boreklik peynir

Hamur yogurma kabimiza maya ve Ilik suyu alip mayayi iyice eritiyoruz.

Daha sonra yumurtanin sarisini ayirip akini kabimiza koyuyoruz.

Dider malzemelerimizi de sirasiyla ilave edip yavas yavas un koyup kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yoguruyoruz.

Hamurumuzu 1 saat mayaliyoruz.

Daha sonra hamurumuzu 28 esit bezelere ayiriyoruz.

Her bezeyi unlayarak merdane ile tabak i¢i blyUkliginde aglyoruz.

Daha sonra aralarina yumusak margarin strerek 7 kat Ust Uste koyup alt ve Ustteki hamurun kenarlarini
birlestirip parmagimizla sikip yapistiriyoruz. Bu islemi yapmamizin sebebi hamuru agarken margarin digari
tagsmasin.

Daha sonra hamurumuzun altini ve Ustiind unlayip merdaneyle 1 cm kaliniginda buydtlyoruz ve t¢gen dilimler
halinde kesiyoruz.

Genis yerlerine birer tath kasigi boreklik peynir koyup t¢genlerimizi rulo halinde sariyoruz ve yaglanmis firin
tepsimize yerlestiriyoruz.

Ayni islemi hamurlar bitene kadar uyguluyoruz.

Hamurlarimizin Gzerine yumurta sarisi strip ¢orek otu serptikten sonra 10 dakika tepsiye dinlendirip 6nceden
1Isinmig 200 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pigirip firndan gikariyoruz.

Uzerine temiz bez serip sogumaya birakiyoruz. Daha sonra afiyetle yiyoruz.
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