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PIRUHI

3 bardak un

1 bardak su

2 bardak beyaz peynir (sert olacak)
4 margarin

1 adet yumurta

Tuz

2 bardak un, 1 adet yumurta, 1 bardak su ile tuzu da atarak sert kivamli bir hamur yapiniz. Az gelirse un ilave
edip yodurunuz.

Hamurdan yumruk kadar bezeler yapiniz ve bu bezeleri 20 dakika kadar dinlendiriniz.

Beyaz peyniri rendeleyiniz ve ince, ince dogradiginiz maydanozlarla karigtiriniz.

Bezelerden bicak sirti gibi kalinlikta yufkalar aginiz. Yufkalar kare, kare kesiniz. Karelerin ortalarina peynirli
harcinizi koyup G¢gen seklinde birlestirerek kapatiniz. Kapattiginiz piruhileri un serptiginiz tepsiye koyunuz.
Derin bir tencerede su kaynatiniz, tuzda atiniz. Kaynayan suyun igerinse piruhileri birbirlerine yapismayacak
sekilde alip atiniz. Dikkatlice karigtiriniz. Piruhiler su tizerine ¢ikmaya bagladiginda pistigini anlasilir. Emin
olabilmek igin bir tanesini alip, sogutunuz ve isirarak yumusakhgini kontrol ediniz.

Pistikten sonra kevgir ile sudan alip servis tabagina aliniz ve lizerine erittigimiz margarini gezdiriyoruz istege
bagl yogurtlada servis yapabiliriz
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