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PIRUHI

2 su bardagi un

2 yumurta

2 corba kasiJ! siviyag
Yarim kahve fincani su
1 cay kasigi limon suyu
Yarim ¢ay kasigi tuz

1 yumurta aki,

5 su bardagi su

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
Yarim su barda@i ¢ekilmis ceviz ici
1 ¢cay kagigi pulbiber

Ic malzemesi:

100 gr tulum peyniri
Yarim demet maydanoz
1 sogan

Unun ortasini agin. 2 yumurta, 1 kasik siviyag, yarim kahve fincani su, limon suyu ve tuzu ilave edip yogurun.
Nemli bezle 6rtlp 15 dakika dinlendirin. Hamuru ikiye bélip yufka seklinde agin.

Tulum peynirini bir kaseye ufalayin. Maydanozu ayiklayip yikayin ve stiziin. Sodani soyup piyazlik dograyin.
Tulum peyniri, maydanoz ve sogdani karistirip i¢c malzemesini hazirlayin.

Peynirli karisimdan findik buyUkligutinde parcalar koparip yufkalarin Gzerine aralikh dizin. Yumurta akini ¢irpip
yufkanin bos kalan kisimlarina strtin. Diger yufkayi Gzerine kapatin.

Hamuru kare kare kesin. 5 bardak suyu tuz ve kalan siviyag ile birlikte tencerede kaynatin. Hamurlar ekleyip
haslayin. Servis tabaklarina alin. Cevizleri tereyadinda kavurup Gzerine gezdirin.

ML® Yumurta Boredi icin tiklayin
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