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Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 35 dakika

0 Dinlendirme/Sogutma Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Siuresi: 20 dakika

>> Kac Kisilik: 4 kisilik

ince acilmis hamurdan kiiclik, capraz bicimli cimcikler hazirlayip kaynar suda pisirin. Sarimsakli
yogurt ve tereyagiyla tamamlanan bu hamur yemedginde parcalarin boyunu kicuk tutmak
onemlidir.

Malzemeler:

2 su bardagi un

1 yumurta

Yarim cay bardagi su
Yarim cay kasigi tuz

1,5 su bardagi yogurt

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Bugday/gluten, yumurta, sit triinleri
On Hazirhik:

Hamuru acarken tezgahi hafif unlayin. Cimcikleri hazirladik¢a birbirine yapismamalari icin
unlanmis bir tepsiye tek kat yayin.

Servis Onerisi:

Yogurdu ve tereyadini ayri kaplarda hazirlayip cimciklerin Gzerine servis aninda ekleyin.

Yapilisi:
1. Hamuru yogurun ve agin:

e Unu tuzla karnistirip ortasini havuz gibi acin. Yumurtayi ve suyu ekleyerek sertce, purizsiuz
bir hamur yogurun.
e Hamuru 6rtiip 15 dakika dinlendirin. ikiye bélip ince yufka acin; yufkayi hafifce unlayin.
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2. Cimcikleri kesin:

e Yufkay! oklavaya gevsekce sarip uzunlamasina kesin, seritleri acin ve yaklasik 1 cm kare
parcalar dograyin.

e Her parcay! basparmak ve isaret parmagiyla ortadan hafifce sikistirarak klicuk bir fiyonk
sekli verin. Hazirladiklarinizi unlu tepside bekletin.

3. Haslayip soslayin:

e Genis tencerede bol suyu kaynatip tuz ekleyin. Cimcikleri partiler halinde suya birakin ve
yuzeye ciktiktan sonra 2-3 dakika daha pisirin.

e Slizmeden 6nce yarim kepce haslama suyu ayirin. Sarimsagi yogurda karistirin, tereyagini
ayri tavada eritip sicak halde tutun.

4. Servis edin:

e Cimcikleri stiztp servis tabagina alin. Yogurt sosunu ekleyin ve tereyagini son anda Uzerinde
gezdirin.
e Bekletmeden servis edin; hamur yogurdu hizla ceker.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Hamur parcalarinin ortasi ¢ig kalmamali, fakat yumusayip dagilmamalidir. Yogurt oda sicakhgina
yakin olursa sicak hamurla daha dengeli birlesir.

Saklama:

Cimcik ve yogurt sosunu ayri saklayip buzdolabinda bir glin icinde tlketin. Yeniden isitirken
hamura bir miktar sicak su ekleyin; yogurdu sonradan koyun.

>> [pucu: Hamur sert olmali ama acilirken kenarlari catlamamalidir; suyu birden degil kiiciik
Olcllerle ekleyin.
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