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TURK SUSI

Genis bir tezgaha acip serdiginiz 1 adet yufkanin 3 kenarinin yuvarlaklarini kabaca alin, sonra da ortadan ikiye
kesin. Ikiye béldugindz yufkanin bir pargcasinin alttaki yuvarlak tarafini ice dogru 5 cm kivirin.

Yufkanin kivirdiginiz kdsesine kenardan itibaren, 2cm[?]lik bosluk birakarak 6nce uzunlamasina ince ince
dogradiginiz 1 adet salataligin yarisini, ardindan elinizle parcaladiginiz 50 gr tulum peynirini ve ince ince
dogradiginiz 5 kuru kayisinin yarisini yerlestirin.

Elinizle kabaca kirdiginiz cevizin de yarisini serpistirdikten sonra tzerine biraz bal gezdirip, elinizle sikica
bastirarak en az 6 tur sarin. Bir par¢a su ile ucunu yapigtirarak sarma iglemini bitirin.

Gok keskin bir bigak yardimiyla 4-5 cm kalinhidinda pargalar kesin. Servis ederken biraz daha bal dékmeyi ve
yanina soya sos ikram etmeyi unutmayin.

TURK SUS

el

© lezzetler.com tarif no:122887 « adi: Tirk Susi *« génderen:nane limon « indirme tarihi:13.05.2024 - 06:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/turk-susi-vt90335
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/turk-susi-122887.jpg
http://www.tcpdf.org

