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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ZERVET

1 su bardagi su

Yarim su bardagi ilik su
1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

450 gr kuzu kusbasi et
1 adet kuru sogan

2 dilim beyaz peynir
Yarim demet maydanoz
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

1 kahve fincani siviyag
Yaglamak igin:

Yarim paket margarin

# Yogurma kabina, 1lik su, ilik stt, yumurta ve tuz konur, parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine orta yumusaklikta bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur, kapatilir, yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; tavaya siviyag konur, 1sininca kugbasi et atilir, suyunu birakip ¢ekene kadar kavrulur,
atesten alinir.

# Sogan cok kuguk dogranir, tuz eklenir ve gevseyene kadar ovulur. Peynir ezilir, maydanoz da ince dogranir.
# Hazirlanan bu malzemeler ve karabiber kavrulmus etin tzerine eklenir ve karistirilir.

# Dinlenen hamur 2 esit pargaya ayrilir. Oklavayla olabildigince ince agilir. Yizeyine eritilmis margarinin yarisi
sUralur.

# Once rulo yapilir sonra iki taraftan gul bérek gibi sarilir. Ortada bulusunca Ust Uste katlanir.

# Diger pargada ayni sekilde hazirlanir. Buzdolabinin buzluk bélimiine konur 10 dakika bekletilir.

# llk parga alinir merdaneyle yuvarlak tepsi gapinda agilir ve yaglanmig tepsiye yerlestirilir.

# Uzerine hazirlanan i¢ yayilir.

# Diger hamur da ayni sekilde agilir ve icli ylizeyin Uzerine birakilir. Kenarlarina bastirilir.

# Uzerine biraz yag surGlur. Bigakla ticgen sekilde 12 dilime kesilir.

# Onceden isitilmis 185 derece firina verilir. Kizarana kadar pigirilir. (yaklasik 45 dakika)

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Zervet Bingdl'e 6zgu bir tariftir. Yérede kusbasgi et yerine kavurma da (200 gr) kullanilir.
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