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PEYNIRLI KURUVASAN

1 su bardagi yogdurt

125 gr eritilip iitimig bitkisel margarin

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

4 su bardagi un

Vi su barda@i rendelenmis sert beyaz peynir
4 cay kagigi kuru kekik (nane de kullanabilirsiniz)
Uzeri icin;

2 adet yumurtanin sansi

2 yemek kasigi susam

Yogurt ve oda sicakliindada bekleyen yumurtay derin bir kaba koyun. Uzerine eritilip ihtilmis margarin ekleyin.
Tuz, kabartma tozu, kekik ya da naneyi ekleyin. Rendelenmis beyaz peynir ve unu azar azar katarak
yogurmaya basglayin. Yaklasik 2-3 dakika, ele yapismayan kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. Hamuru toparlayin ve Gzerine mutfak pecetesiyle érterek oda sicakliyinda 30 dakika
bekletin. Dinlenen hamuru 4 esit par¢aya ayinn. Hamur pargalarinin her birini tezgahin tizerinde merdane
yardimiyla 20 santim ¢apinda (yemek tabagi formunda) agin. (hamurun kenarlarinin gok diizgiin olmasi
gerekmez) Sonra hamuru ikiye bdllp 4 adet Gggen parca elde edin. Uggen parcalari uzun kenarlarindan
baglayarak rulo yapin. Hazirladiginiz rulolari yaglanmig ya da firin kagidi serilmig tepsiye aralikli olarak
yerlestirin. Isterseniz uclarini birbirine yaklastirarak yarimay sekli verebilirsiniz. Uzerlerine firgayla ¢irpilmig
yumurta sarisi strtip susam serpistirin. Rulolar 20 dakika 6nceden isitip 180 dereceye ve alt-Ust konuma
ayarladiiniz firinin orta rafinda 22-25 dakika, Uzerleri altin sarisi oluncaya kadar pisirip ¢ikarin. Sicak ya da ilik
olarak servise sunun.
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