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ZEYTINLI TUJI

1 paket instant maya

1 su bardag ik su

1 tath kasigi toz seker

1 adet yumurta beyazi

2 corba kasigi yogurt

1 tath kasigi tuz

3 corba kasigi siviyag

3 - 3,5 su bardagi un

Ici Igin;

1 su bardag siyah zeytin
2 dis sarimsak

1 tath kasigr kirmizi pul biber
1 gorba kagigi zeytinyagdi
Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi st

1 cay kasigi1 toz seker

# Unun yarisi instant maya ve toz seker ile kuru olark karigtirilir.

# Uzerine yogurt, Ilik su, tuz, yumurta beyazi siviyag ilave edilir, yogurmaya baglanir. )

# Daha sonra kalan un azar azar eklenerek yogrulur, orta yumusaklikta bir hamur yapilir. Uzeri kapatilarak 45
dakika dinlenmeye birakilir.

# Bu arada zeytinli tujinin ic malzemesi hazirlanir. Zeytinler elma soyar gibi soyularak gekirdekleri temizlenir ve
kiyilir. Uzerine dévilmus sarimsak, zeytinyadi ve kirmizi pul biber eklenir, karigtirilir.

# Dinlenen hamurdan kayisi kadar parcalar alinir, unlu zeminde merdane ile oval sekilde agilir. Ucuna i¢ konur,
diger ucu uggen kesilir ve rulo yapilir.

# Corekler yaglanmig tepsiye bir parmak ara ile dizilir. 20 dakika daha firina vermeden dnce bekletilir.

# Sure sonunda ¢oreklerin Gzerine yumurta sarisi, sut ve toz seker karigimi strtltr. Onceden isitiimig 200
derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Sicak yada ilik olarak servise sunulur.

Not: Zeytinli tuji, zeytin ezmesi kullanilarak da hazirlanabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/zeytinli-tuji-vt1206
http://www.tcpdf.org

