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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Pilahur

Pilahur

2 9dad yumurta

2 Stekan ilik su

Alabidiyi gadar un

1 Yemak gasigi tamat

3 9dad saglam pomidor

2 Yemak gasigl dur yag

1 Stekan dolusu rends pendiri
8-10 Dal coferi

# Un, yumurta, su, duz birlikda yogrulur, biraz sert bir xamir elds edilir.

# Xamir yarim saat dinlendirildikden sonra tek yeka bir yufka agilir.

# Yufkadan 2x2 sm. yekeliyindekvadratlar kesilir, arasina ceferili pendir qoyulur, Ggbucaq seklinds gapadilir.
# Yaglanmis quru firin macmayisina dizulur, 180 darace firina verilir.

# Mantilar firnda bigarkan, bir tavaya yag qoyulur, biraz gizinca Gzerine rands pomidor slave olunur.

# Pomidor bisinca tamat ve duz qoyulur. Qivami goyu olursa, yarim stekan gadar su alava olunur.

# Finndan ¢ixan qizarmig mantilarin tizerina isti olarag pomidorlu sos gazdirilir.

# Isti olaraq servis yapilir

Not: Pilahur, Kayseri Usulu dayisik bir mantidir.
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