B

ng
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PROSKI

1 kg.un

400 gr. margarin

5 adet yumurta

7 adet kesme seker

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi toz biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 paket maya

1 su barda@i rende beyaz peynir
2 demet maydanoz

Derin bir karistirma kabinin i¢ine un konur ve oda sicakliinda iyice yumusamis margarin de eklenip, yumurtalar
kirilir. Yumurtalarin Gzerine de maya ve tuz aktarilir. Son olarak toz kirmizi biber ve sal¢ca da eklenip, iyice
yogurmaya baslanir. Hamur; kulak memesi yumusaklijina gelinceye ve iyice purtzsiz bir kivam yakalayincaya
degin yogrulur. Bunun sonucunda kirmizi renk bir hamur elde edilir. Sonra tek bir top haline getirilir, Gzeri temiz
ve hafif nemli bir bezle kapatildiktan sonra 1 saat kadar bekletilir. Mayalanip kabaran hamur greyfurt
blyUkliginde bezelere ayrilir. Mutfak tezgahinin tzeri hafifce unlanarak hamur bezesi oklava ya da merdane
yardimiyla yarim santim kaliniginda yufka gibi agilir. Sonra da bir su bardagi veya gay bardagi agziyla kesilip,
yuvarlak hamurlar gikarilir. Istege bagl olarak, progkiler bu gekliyle de firina verilip, pisirilebilir. Ya da her bir
hamurun ortasina peynirli maydanozlu hargtan konarak tipki podaca gibi kapatilir. Uzerine yumurta strilmeden,
yumusak margarinle yaglanmis firin tepsisine aralikli olarak dizilir. 175 dereceye ayarlanmis firnda en az 30
dakika kadar pigirilir.
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