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SAHUR BOHCASI

1 adet yumurta

1 blyilk cay bardagi su

1 su bardagi un

1 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi kabartma tozu
1 cay kasigi tuz
Kizartmak igin:

Siviyag

ici igin:

4 adet yumurta

1 corba kasigi tereyagi

1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

4 dilim taze kasar peyniri

# Once calkama malzemesi hazirlanir; su, yumurta, siviyag gukur bir kaba konur catalla ¢irpilir.

# Uzerine un, kabartma tozu ve tuz eklenir, pliriizsiiz bir hal alana kadar girpilir. 10 dakika dinlendirilir.

# Teflon tavaya az siviyad konur, orta atese yerlestirilir. Isininca hamurun dértte birlik kismi tavaya dokdalir.

# Tava ileri geri hareket ettirilir, hamurun tavaya yayilmasi saglanir. Bir ylzi pisince pembelegince diger yizl
cevrilir.

# Bu sekilde 4 adet hamur hazirlanir.

# Ayni tavaya tereyadi konur, tuz serpilir. 4 adet yumurta tek tek kirllir, kapak kapatilir. Sarilari katilagsana kadar
pigirilir.

# Hazirlanan hamurun ortasina pisen yumurta ters olarak konur. Bohge seklinde kapatilir.

# Kat yeri agsaglya gelecek sekilde yaglanmis firin kabina dizilir.

# 4 bohganin tzerine 1'er dilim kasar peyniri birakilir.

# Onceden isitilmig 180 derece firinda kagarlar yayilip pembelesene kadar pigirilir.

Not: Yumurtanin tok tutma ézelligi oldugu icin 6zellikle sahurda yumurta tiketilmesi tavsiye edilir.
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