1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi
2 ¢orba kasigi margarin
1 cay bardagi siviyag

1 su bardagi yogurt

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

1 gay kagigi tuz

Ici Icin;

5 adet ince pirasa

7 ¢orba kasigi siviyag

1 corba kasigi salca

2 kibrit kutusu kadar beyaz peynir
1 cay kasigi karabiber
1 cay kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasigi ¢orekotu

# Yogurma kabina yogurt, yumurta, yumurta beyazi, oda i1sinda yumusamis margarinle siviyag konur, purtizsiiz
bir kivam alana kadar karigtirilir.

# Uzerine tuz, bir avug unla karistirlmis kabartma tozu, ele yapismayan yumusaklikta hamur olana kadar
elenmis un eklenir, yogrulur. Hamur yarim saat dinlendirilir.

# Pirasalar temizlenir, yikanir, cok ince dogranir. Tencereye siviyagd konur, orta ateste isininca pirasa, salga,
karabiber ve tuz birlikte atilir, kanigtinlir. Tencerenin kapagi kapatilir, kisik ateste 20 - 25 dakika pisgirilir.

# Pirasa atesten alinir, sogumaya birakilir. Daha sonra i¢ine rende beyaz peynir katilir karigtirilir.

# Dinlenen hamurdan yarim limon kadar parcalar koparilir. Unlu zeminde, merdaneyle, tatl tabagdi blyuklugunde
acilir.

# Hamurun ortasina bir gorba kasigi kadar pirasall ic konur. Hamur énce sagdan ve soldan kapatilir, sonra rulo
seklinde sarilir.

# Corekler yagl kagit serilmis ya da yaglanmis tepsiye bir parmak ara ile dizilir. Pigsirmeden dnce 10 dakika
dinlendirilir.

# Siire sonunda géreklerin lizerine yumurta sarisi siiriiliir, cdrekotu serpilir. Onceden isitilmis 185 derece firinda
kizarana kadar pigirilir.

# Sicak ya da Ilik olarak servise sunulur.

Not: Pirasali i¢, alisiimamig bir ¢érek harcidir. Ancak lezzeti oldukga yerindedir.
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