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STRUKLE (HIRVATISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Yufka Corbasi

1 adet yufka

1 kg. yogurt

2 adet yumurta

1 bas sogan

150 gr. tereyagdi

1 demet maydanoz

4 corba kasigi krem

1 corba kasigi Vegeta veya kuru sebze tozu
1 tath kasidi toz aci kirmizi biber
1 tath kasidi toz tath kirmizi biber
bir tutam tuz (istege bagh)

1,5 litre sicak su

3 corba kasiJi siviyag

Sogani ince ince kiyin. Derin bir tencereye 3 ¢orba kasidi siviyadi koyun, biraz kizinca igine soganlari atin.
Cevirerek biraz kavurun ve icine sebze tozunu, tuzu, aci ve tath kirmizi biberi ilave edin, tekrar karistirarak igine
suyunu koyun ve kaynamaya birakin.

Tereyagini eritin biraz soguyunca, 1 kg. yogurdun igine ilave edin, 2 yumurtay sttine kirin ve hepsini birlikte
karstinin. Yufkayl mutfak tezgahinin Gizerine serin. Igine, hazirladiginiz yumurta, yag ve yogurt karisimini yayin.
Yufkayi bir ucundan tutarak yogurdun Gzerine kivirin ve yuvarlayarak kapatin. Kalin ve uzun olarak hazirladiginiz
Strukle'yi 3 parmak kalinliginda parcalar halinde kesin. Tencerede kaynamakta olan yagli ve soganli suyun icine
atin, kaynamaya birakin. Bu arada maydanozlari ince ince kiyin ve tencerede kaynamakta olan Strukle'nin
Uzerine serpin, kremi de ilave ederek karigtirin. Tencerenin kapagini yarim kapatarak yufkalar yumusayincaya
kadar orta ateste 6-7 dakika pisirin. Strukle'niz pistikten sonra atesten alarak sicak sicak servis yapin.

Not: Vegeta tuzlu oldugu i¢in yemeginize tuz eklemeseniz de olur.
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