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PLASKA (BALKAN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

4-5 sap pirasa (ince dogranmis)

1 su bardagi misir unu

1 cay bardagi beyaz un

2 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

Yarim ¢ay bardadi sivi yag (zeytinyad! veya aycicek yagi tercih edilebilir)
Tuz, karabiber

Bir tutam dereotu (istege bagh)

Pirasalari ince ince dograyin ve bir tavada hafif¢ce kavurun.

Gok fazla yag eklememeye 6zen gosterin; pirasalarin kendi suyunu salip gekmesini bekleyerek hafif bir
soteleme iglemi yapin.

Pirasalar yumusadiktan sonra ocaktan alip sogumaya birakin.

Derin bir karigtirma kabina misir unu, beyaz un, yogurt, yumurta ve sivi yagi ekleyin.

Tdm malzemeleri iyice karigtirin.

Hazirladiginiz pirasalari bu karigima ekleyin ve tuz ile karabiberle tatlandirin.

Istege bagl olarak ince kiyilmis dereotu da ekleyebilirsiniz.

Finn tepsisini hafifce yaglayin veya yagl kagit serin.

Karigimi tepsiye dokin ve zerini diizeltin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, Uzeri altin rengini alana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirin.
Finndan ¢ikan plaskayi biraz sogumaya birakin, ardindan dilimleyerek servis edin.

Yaninda yogurt veya sarimsakli yogurt ile lezzetini artirabilirsiniz.
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