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PEYNIRLI LIPSI COREGI

Malzemeler

Hamur icin;

150 gr bitkisel margarin (oda sicakliyinda beklemis olmalr)
1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 su bardag yogdurt

1 tath kasidi limon suyu

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

Yaklagik 5 su bardagi un

I¢ harci igin;

1 su bardagdi rendelenmis sert beyaz peynir
1/2 su bardagi lor peyniri

1/2 su bardagi rendelenmis dil peyniri

1/2 demet dereotu

Ayrica;

2 adet yumurtanin sarisi

Hazirlanisi

i¢ harcini hazirlamak igin; rendelenmis peynirleri, lor peyniri ve incecik dogranmig dereotunu bir kaba koyup
karigtirin.

Bitkisel margarin, siviyag, limon suyu, yogurt ve tuzu yogurma kabina aktarip karigtirin. Kabartma tozu ve unu
da ekleyip purtizsiz ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerini temiz bir
bezle értlip oda sicakhginda 20 dakika bekletin.

Hamurdan yumurta blyutkliginde pargalar koparip elinizle agarak tezgahin Gizerinde inceltin. Hamurdan su
bardadi agziyla (tirtilli kurabiye kalibi da kullanabilirsiniz) pargalar ¢ikarin.

Elde ettiginiz hamurlarin ortalarina bir yemek kagigi kadar i¢ harci koyun. Hamurlari ikiye katlayip D seklinde
kapattiktan sonra yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Catalla kenarlarina bastirarak sekil verin. 5 Uzerlerine
yumurta sarisi strtin. 175 dereceye ve alt-tst konuma ayarladiginiz firnda 30-35 dakika kadar pisirin. Sicak
sicak servise sunun.
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