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SOGANLI EKMEK

1 yumurta

10 gram yasmaya

3 ¢corba kasigi yogurt

1 cay bardagi sivi yagdi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi tuz, mahlep
1 corba kasig seker
2,5-3 su bardagi un

1 demet taze sogan
150 gram beyaz peynir

Yogurma kabinin iginde unu yerlestirip ortasini havuz gibi agin. igine yas mayayi ufalayip tizerine 1lik su, seker,
tuz ekleyip fazla unu bulagtirmadan karistin ve 10 dakika bu sekilde bekletin. Mikserin icinde yikanmis Kiyilmig
taze sogan plre haline getirin. Bu karigimin i¢cine mahlep yumurta, sivi yagi, yogurt ve tereyagdini ilave ederek
yumusak ve beklettiginiz mayall karigimi da ekleyip plrizsitz bir hamur yapin. Bu hamurun Gzerini kapatip 20
dakika mayalanmaya birakin. Kabaran hamurdan pargalar kopartin ve top haline getirin. Biraz avug icinde acip
icine peynir koyup katlayin. Tepsiye dizip Uzerine yumurta sarisi sirUp c¢atalla sekil verin. 200 derecede 30
dakika pismeye birakin. Firindan ¢ikartip ilik hale gelince servis yapin.
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