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RUS BOHCASI

1 paket cabuk maya

1 tath kasigi toz seker
1 su bardag sut
Yarim su bardagi ilik su
2 tatl kasigi tereyagi

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici igin:

250 gr kiyma

2 adet kuru sogan

6 ¢orba kasigi siviyag
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz
Kizartmak igin:

2 su bardag siviyag

# Ik su, sut, seker, maya cukur bir kaba konur ve karigtirilir. Oda 1sisinda yumugsamig tereyagi eklenir ve
parmak uglariyla pargalanir. B

# Uzerine tuz ve yumusak bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir, ik ortamda 45 dakika
dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; ince kiyilmig sogan yagda pembelestirilir. Uzerine kiyma katilir, karistirarak suyunu
birakip ¢cekene kadar kavrulur.

# Tuz ve karabiber eklenir, sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamurdan yarim limon kadar parcalar alinir. Unlu zeminde, parmak uglariyla ¢ay tabagindan buytk,
tatli tabagindan kaguk agilir.

# Ortasina i¢ konur ve kenarlardan yukari dogru birlegtirilir, ele yuvarlanarak top sekli verilir.

# Sicak yaga ek yeri alta gelecek sekilde birakilir, pembe renkte kizartilir.

# Ik olarak servis yapillir.

Not: Rus bohg¢asi derin yagda kizartilir, fazla yag harcamamak igin kiigik, gukur bir kapta kizartiimasi tavsiye
edilir.
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