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VETRIKA

Hamuru igin:

300 gram tereyagi

600 gram un

1,5 su bardagi su

5 adet yumurta

Kiymali Harg Igin:

1 adet kuru sogan

150 gram dana kiyma
Yarim ¢ay kasigi tuz
Yarim ¢ay kagigi karabiber
2 yemek kagigi sivi yag
Peynirli Harg Igin:

1 su bardag: lor peyniri

Oncelikle kiymali harci hazirlayarak baglayin. Bir tavada sivi yagi kizdirn. Uzerine kiymayi ilave edin ve suyunu
salip gekene kadar kavurun. Ardindan ince ince dogradidiniz soganlari da Gzerine ekleyip kavurmaya devam
edin. En son tuz ve karabiber ile tatlandirip kiymali harcinizi ocaktan alin. Hamurunu hazirlamak igin ise
tereyagini bir tencerede eritin. Eriyen tereyagin Gzerine unu ilave edip yaklasik 4 dakika kavurun. Kavrulan una
suyu azar azar ekleyip yedirin. Hamurunuz toparlandiginda ocaktan alin. Ardindan yumurtalar tek tek ekleyerek
hamura glizelce yedirin. Hamurunuzdan mandalina blyUkliginde pargalar koparin ve yuvarlayip tepsiye dizin.
Tepsideki yuvarlak hamurun Gzerine parmaginizla batirarak kiiglik yuvarlaklar agin. Onceden isitilmis 180
derece firinda yaklasik 30 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiktan sonra yuvarlak hamurlarin bazilarina kiymali harg
bazilarina da lor peynirini doldurun.
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