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PIROHU (KIBRIS)

500 gram un

100 ml sivi yag

1 yemek kasigi tuz
1 yumurtanin yarisi
Aldigr kadar su

Igi igin:

250 gr tuzsuz nor (Lor) peyniri
Kuru nane

Uzeri icin:

1 paket hellim
Kuru nane

Ik olarak hamuru i¢in; un tuz yumurta sivi yagi karistirin ve kulak memesi kivamina gelene kadar su ekleyerek
yogurun.

Yarim saat hamur streg film ile Uzerini kapatig dinlendirin.

i¢ harcr igin lor peyniri catal yardimiyla ezin ve kuru nane ekleyin.

Uzeri icin hellim peynirini de rendeleyin ve kuru nane ile karigtirin.

Kaynatmak igin tencereye su ve biraz tuz ekleyin.

Hamurumuzu 2 beze halinde kesin.

Tezgahi ve merdaneyi unlayip hamuru ince bir sekilde agin.

Yarisina katlayin ve araliklarla i¢ harcini yerlegtirin.

Ardindan hamurun diger yarisini Ustline kapatip fincan yardimi ile harcl yerleri ayirin.
igindeki havay! alip kenarlarina bastirin ve gatalla sekil verin.

Kaynar suya atip 10 dakika kadar haglayin.

Haslanan mantiyi tabaga alip Gzerine hellimli karisimdan dékin ve servis edin.

Not: Pirohu, Rumlardan geldigi sdylenen Kibris&apos;a 6zgi bir yemek tiridir. Zamanla bu yemek tiri, Gliney
Kibris&apos;tan Kuzey Kibris&apos;a gelen Turkler tarafindan yapilarak yayginlasmis ve Kibris mutfaginda yer

almistir. Pirohu hamuru yadda degil suda haslanir ve igi peynirli olur. Bunun yaninda servisinde kullanilan hellim
peyniri de pirohu mantisini 6zel kilar.
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