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PEYNIRLI SIKMA (MERSIN)

4 su bardagi un

1 cay bardagdi sivi yag
1 cay bardagi sit

1 paket toz maya

1 tath kasidi tuz

Aldigi kadar ilik su

Ici Igin:

2 adet sogan

1 kase tulum peyniri (istege bagl patates de olabilir)
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Kirmizi pul biber
Yaglamak Igin:
Tereyagdi

Bir kabin icine ilik su hari¢ tim malzemeyi koyalim ve karigtiralim.

Azar azar Ilik suyu ilave edelim ve ele yapismayan yumusak kivamli bir hamur yoguralim.

Hamurun tizerini nemli bir bezle rtelim ve 30 dakika dinlendirelim.

I¢i icin; sodanlari yarim ay seklinde dograyalim.

Tavaya sogani, tereyagini koyalim ve kavuralim.

Icine kirmizi pul biberi ilave edip, karistiralim ve sogumaya birakalim.

Daha sonra tulum peynirini ilave edelim ve karigtiralim.

Hamurdan yumurta blydkliginde pargalar koparalim ve hafif unlu zeminde merdane ile servis tabagi
blyUkliginde acalim.

Teflon tavayi isitalim ve hazirladigimiz hamurlari arkali énlG pisirelim.

Sonra her iki tarafini tereyadi ile yagdlayalim ve ug kisimlarina tulum peynirli harctan koyup, rulo seklinde sikica
saralim.

Peynirli Stkmamizi sicak sicak servis yapalim.
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