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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Visnali Pegenye

Visneli Kurabiye

1 Stekan tezas visna

2 Yemak gasigi sokar

1 Paket margarin (250 qr)
1,5 Stekan pudra sokari

3 Stakan un

1 Stekan gargadali nisastasi
1 Paket vanil

1 Paket gabartma tozu
Dérddebir cay gasigr duz

# Vignaler yuyular, suyu stzlldiikden sonra, tumlari ¢ixardilar.

# Uzerina 2 yemak gasIg! seker sepiler, soyuducuya goyular.

# Soyuducuda bir geca gozlsttikten sonra, har vigsna 4 pargaya kesiler.

# Yogurma gabina otagq istisinde yumusamig margarin qoyular, Gzarine pudra sakari va vignenin soyuducuda
oldugu vaxt buraxdigi suyu goyular, barmagq uclari ils garigdirilar.

# Uzarina nisasta, gabartma tozu, vanil, duz atib bir az yogurdugdan sonra, un slayerek yavas yavas alave
olunar.

# Hamar bir xamir elde edildikden sonra, vignaler slave ediler, 8zmadn, vignalar xemirin har tarsfine yayilacaq
sokilda yogrular.

# Vignali xemirin Gzari bagdlanar, soyuducuda yarim saat dinlendiriler.

# Dinlenan xemir 4 pargaya ayrilar, dezgahin Gzarinde, 2 barmag galinliginda yuvarlanar, gcubuq slde ediler,
bicagla G¢bucaq seklinds kasiler.

# Diger 3 xamirde eyni sakilds hazirlandigdan sonra, yadsiz soba nimgayina duzilsr.

# 9vvelcadan qizdirimig 185 darace sobada, rengini itirmayacak sakilde bisiriler. Sobadan ¢ixib soyuyunca
ikram edilor.

Not: Quru vigna ile de pegenye hazirlana biler. Quru vigna avvalcedan sulandirib sonra gayadilar, pargalara
kasiler, pegenye xemirina alava olunar.
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