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PIRUHI
Tugrul Savkay

150 gr. tereyadi (10 ¢orba kasid)
250 ml. yogurt

5 dis sarimsak (havanda dévilmus)
Harci igin:

45 gr. tereyadi (3 ¢orba kasig)

250 gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)
300 gr. kuzu kiymasi. Hamuru igin:
2 adet yumurta

250 ml. soda (1 su bardag)

Tuz

500 gr. un (4 su bardag)

Harci hazirlamak i¢in tereyadini tavada eritin. Yag kizinca sodani iginde pembelesinceye kadar kavurun.
Kavrulmus sodani kiymaya katip, karistirarak harci tamamlayin.

Yumurtalar bir yogurma kabinin igine kirip, sodayla birlikte ¢irpin. Tuzu ve unu katip yogurarak, yumusak ve
purtizsiz bir hamur hazirlayin. Hamuru dort topada ayirip yuvarlayin ve unlayin. Her bir topagdi yufka inceliginde
acip, 4 cm.&apos;lik karelere bolun.

Hazirladiginiz kiymali hargtan findik buyikliginde parcalar alarak karelerin ortalarina yerlestirin. Karenin bir
ucunu digerine birlestirip muska biciminde kapatin ve kenarlarini bastirin. Bittin hamurlari bu bi¢cimde hazirlayip
tepsiye dizin.

Tencerede bol tuzlu su kaynatip, piruhileri icine atin. Ara sira karistirarak 10 dakika haglayin. Stizdirerek sudan
alip, bir sahana yerlestirin.

Tereyagini tavada kizdirin. Yogurdu dévilmisg sarimsak ile ¢irpin. Kizgin yagdi sahandaki piruhilerin tGzerlerine
gezdirin ve yaninda sarimsakli yodurt ile servis yapin.

Not: Piruhilerin ici, kiymali harg yerine, peynir ve ince kiyllmig maydanozun ezilerek karistirilmasindan olusan
peynirli harg ile de doldurulabilir.
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