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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PERCEM

2 adet yumurta

1 cay bardagi ilik su

1 cay bardagi yogurt

2 corba kasigi aycicek yagdi
1 tutam tuz

Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

16 ¢orba kasigi aycicek yagi
Iciigin:

1 kase doviilmUsg ceviz
Uzeri igin:

8 corba kasiJi aycicek yagi
Serbeti igin:

2 su bardag toz seker

2 su bardagi su

1 corba kasigi limon suyu

: :_.Ill :;.ﬂ' :

# lik islem olarak serbet hazirlanir; Seker ve su kaynatilir. Koyulagsmaya baglayinca limon suyu katilir, bir kag
dakika daha pigirilir.

# Hamuru hazirlamak i¢in; su, yumurta, yogurt ve yag yogurma kabina konur ve karigtirilir.

# Uzerine tuz ve orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Gzeri kapatilir, 10-15 dakika
dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur 4 esit parcaya ayrilir. Her par¢a unlu zeminde, oklavayla olabildigince ince acilir.

# YUzeyine 4 corba kasidi aycicek yagi surtlir. Sonra ceviz serpilir.

# Yufka bu sekilde hazirlandiktan sonra sagdan ve soldan merkeze toplanir, sonra yukaridan ve asagidan
merkeze toplanir.

# Yufka yonca gortiniimlne gelmig olmalidir. Daha sonra yaprak seklindeki kanatlar ortaya toplanir.

# Percemler yaglanmis tepsiye konur. Uzerlerine 2'ser kagsik yag surulUr.

# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikar ¢ikmaz soguk serbet gezdirilir.

# 1 saat sonra pergcemler ters cevrilerek servise sunulur.

Not: Percem; Ankara boélgesine has, yoresel bir tariftir.
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