2 Yumurta

200 gr. margarin

1 Kibrit kutusu kadar maya
1 Fincan ilik su

1 Adet kesme seker

1 Tath kasig tuz

Alabildigi kadar un

1 Su bardagi peynir

Yarim demet maydanoz

1 Corba kasidi corekotu

# Unun ortasi havuz seklinde agllir, ilik su, seker, yag maya konur.
# Biraz kanigtirilir, 5 dakika bekletilir.

# Uzerine diger malzemeler eklenir, yumurtanin birinin sarisi ayrilr.
# Fazla sert olmayacak kivama gelene kadar un eklenir.

# Hamur elde edildikten sonra yarim saat dinlendirilir.

# Dinlenmis hamurdan, limondan biraz ki¢Uk parcalar kopartilir.
# Yuvarladiktan sonra, elin yaniyla ortasina oluk agilir.

# Bu oluga peynirli i¢ konur.

# Pogagca ikiye katlanir, elin yan kenariyla ucu kapatilir.

# Uzerine yumurta sarisi ve ¢orekotu konur, tepsiye dizilir.

# 175 derece firinda kizarincaya kadar pigirilir.

Not: EgQer vakit varsa tepsiye dizildikten sonra yarim saat dinlendirilirse daha guizel kabarir.
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