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%,f’ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Patisserie Du Bazar
Carsi Pogacasi

2 ceufs

200 gr. margarine

De la levure de la taille d’'une boite d’allumette.
1 tasse d'eau chaude

1 tasse a café d’eau tiede

1 cuillere a soupe de sel

La farine tant que possible

1 tasse de fromage

%2 botte de persil

1 cuillere a soupe de cumin noir

# Faite un cratére au milieu de la farine, rajoutez de 'eau tiede, du sucre et de la levure.
# Mélangez puis laissez attendre 5 minutes.

# Rajoutez les autres ingrédients, séparez le jaune d’un ceuf.

# Rajoutez de la farine jusqu’a qu’elle devient mi- solide.

# Laissez reposer la pate pendant 2 heure.

# Prenez des morceaux de taille de citron.

# Arrondissez, puis ouvrez une rainure avec la céte de votre main.

# Mettez le mélange de fromage dans cette rainure.

# Pliez la patisserie en deux, fermez le bout avec la céte de votre main.
# Rajoutez du jaune d’ceuf, puis du cumin noir.

# Laissez cuire au four a 175 degrés jusqu’a la grillade.

N-B: Si vous avez du temps, laissez reposer 2 heure pour qu’elle mieux.
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