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SAINT PETERSBURG PIROJK

Kullanilan malzemeler

Turta icin:

# 125 gr tereyad

#300 grun

# 1 yumurta

# 100 ml soduk su

# Tuz, karabiber

Yumurta sosu igin:

Bir tutam tuz ile girpilmig 1 yumurta
Ic malzemesi icin:

# 100 gr dogranmis lahana

# 1 ince kiyllmis sogan

# 250 gr kiyma

# 1 yemek kasidi aycicek yagi
# 1 yemek kasigi taze krema
# 2 dogranmig kati yumurta

# 1 cay kasigi dereotu

# Tuz, karabiber

1- Hamur i¢in: Unu ve tereyagdini birlikte karistirin. Yumurtayi, su ve tuzu ekleyin, hamur olusturana dek yogurun.
Pisirme naylonu ile sarin ve en az bir saat buzdolabinda bekletin.

2- Garnitdr icin: Yagi tavada isitin ve sodan ile kabagi ekleyin. Sebzeler yumusayincaya kadar karistirin,
ardindan kapagini kapatin ve kisik ateste pismeye birakin. Kiymayi, tuzu ve biberi ekleyin. Yaklasik 3 dakika
pisirin. Sogumaya birakin. Bagka bir kaba alin, taze kremayi, yumurtayi ve dereotunu ekleyin. Elinizle iyice
karigtirin.

3- Soguk hamuru agin ve 10 cm'lik daireler halinde kesin. Her dairenin kenarlarina yumurta sirtin. Ortasina bir
kasik i¢c malzemesi yerlestirin. Uzerine yeni bir parga hamur értiin ve kenarlarini sikistinn. Hamur kenarlarinin
aclimasini dnlemek igin yaklasik 30 dakika dinlenmeye birakin.

4-170°C isida kizartin.

ipucu: isterseniz 1 adet pismis tavuk cigerini de dograyarak ekleyebilirsiniz.
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