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CANTIK

1 tath kasigi toz maya
1 cay bardagi ilik su

1 tath kasigi toz seker
1 cay bardagi yogurt

3 corba kasigi siviyag
Yarim tath kasigi tuz
3,5 su bardagi un

Ici Icin;

2 adet orta boy patates
1 adet orta boy kuru sogan
150 gr. kiyma

Yarim tatl kasigi tuz
Uzeri Igin;

100 gr. tereyagi

# Maya, Ilik su ve toz seker cukur bir kaba konur, Uzeri kapatilir. 10 dakika sonra yogdurt, siviyag, elenmis un ve
tuz eklenerek yogrulur.

# Elde edilen hamur sikica kapatilir, en az 45 dakika mayalanmasi igin bekletilir. .

# Bu arada i¢c malzemesi hazirlanir. Patates haglandiktan sonra kabuklari soyulur ve rendelenir. Uzerine rende
sogan, ¢ig kiyma ve tuz eklenir, karistirilir.

# Mayalanan hamurdan cevizden biraz buyuk pargalar alinir, parmak uglari siviyaga batirilarak ¢ay tabagindan
biraz blyuk agllir.

# Hamurun ortasina yeteri kadar i¢ konur, sagdan soldan, Ustten ve alttan bohga gibi kapatilir.

# Yaklasik 25 santim ¢apinda bir firin kabi yagdlanir, kat yerleri alta gelecek sekilde cantiklar siki siki yerlegtirilir.
# Coregi firna vermeden 6nce Ilik ortamda yarim saat daha mayalandirilir. Daha sonra Uzerine eritilmis tereyagi
gezdirilir.

# Cantik, 6nceden 1sitilmis 190 derece firina verilir, pembelesene kadar pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Cantik, Kinm'a has bir ¢orektir.
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