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PIROSKI

125 g tereyagi

50 g yas maya

1 tutam seker

Yarim gay bardagi tuz

2 adet yumurta

Yarim litre stt

1 kg un

3 adet prrasa

1 yemek kasigi Aycicek yagd!
125 g AYTAG GURME SUCUK
2 adet yumurta sarisi

3 yemek kasig! ¢corek otu

Unu hamur yodurma kabina eleyip ortasini havuz gibi agin. Maya, seker, tuz ve sitln yarisini ekleyin ve 15
dakika bekletin.

Kalan stt, yag ve yumurtayi ekleyin ve karigtirin. Piriizsuz bir hamur elde edinceye kadar yogurun ve yaklasik
30 dakika bekletin.

Hamuru 30 parcaya bdlin ve unlanmis zeminde ¢ay tabagi blyUkliginde acgin. Pirasalari halka seklinde
dograyin. Sogani rendeleyin.

AYTAG GURME SUCUK [?lu zar seklinde dograyin. Aygigek yagini tavada isitin, sogani ve pirasayi ekleyin,
soteleyin. AYTAC GURME SUCUK [Zllari ilave edin ve sotelemeye devam edin. .

Elde ettiginiz yuvarlak hamurun yarisinin ortasina, 2 yemek kagigi kadar ic malzemeyi paylastirin. Uzerini kalan
podaca gibi kapatin. )

Hamurlar yaglanmig firin tepsisine dizin. Uzerlerine yumurta sarisi stirlin, susam serpistirin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 30 dakika pisirip servis yapin.
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