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SEBZELI SUSAMLI PAY

1.5 su bardagi un

100 gr margarin

1 adet yumurta

2 yemek kasi§i su

1 yemek kasigi susam

1 cay kasigi tuz

300 gr pirasa (i¢ malzeme)
1 adet havug (ic malzeme)
4-5 sap taze sogan (ic malzeme)
1 yemek kasigi margarin

2 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kekik

Margarin, tuz ve unu mutfak robotunda karigtirin. Yumurtay ekleyip karigtirmaya devam edin. Hamuru yogurun.
Irice bir beze yapip folyoyla sarin ve buzdolabinda 15 dakika bekletin. Firin tepsisini yaglayip biraz susam
serpin. Payin i¢ malzemesini hazirlamak icin sebzeleri temizleyip dograyin. Bir tavada margarini eritin sebzeleri
soteleyin. Yumurtalar, tuz ve kekigi Karistirip ocaktan alin. Hamuru 2 esit bezeye ayirp merdane ile yuvarlak
kalip biyuklagiinde agin, A¢tiginiz hamurlardan birini yaglanmig firin kalibina kenarlari diga sarkacak gekilde
yayin. Uzerine i¢ malzemeyi kenarlarda 1 cm bogluk birakacak gekilde ilave edin. Kalan hamuru tzerine kapatip
tagan kenarlari ige dogru kivirin. Kenarlarin yapigmasi icin iyice bastirin. Ustline yumurta sarisi siiriip susam
serpin. Onceden isitiimis 180 derece firinda pigirin. Servis yapin.
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