
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Karabük Perohi
Toplam 107 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 22 dk 6 kişilik Zor ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Karabük perohisi, yumurtal1 hamura peynirli iç koyup haşlayan, üstüne salçal1 tereyağ1 ve ceviz gezdiren 
yöresel mant1 çeşididir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 Il1k su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 250 gr Beyaz peynir

• 1 adet Kuru soğan

• 0.3 demet Maydanoz

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.5 su bardağ1 Ceviz içi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

Yap1l1ş
1. Un, yumurta, 1l1k su ve tuzun yar1s1yla sert bir hamur yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika örtülü dinlendirin.

3. Beyaz peyniri ezip ince doğranm1ş kuru soğan ve maydanozla kar1şt1r1n.

4. Hamuru ince aç1p 6 cm karelere kesin.

5. Peynirli içi karelere paylaşt1r1n, üçgen kapat1p kenarlar1 s1k1ca bast1r1n.

6. Perohileri tuzlu kaynar suda 7 dakika haşlay1n.

7. Tereyağ1n1 domates salças1yla 3 dakika kavurun.

8. Haşlanan perohileri salçal1 tereyağ1, ceviz içi ve kuru nane ile servis edin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru dinlendirmek karelerin haşlama suyunda aç1lmadan kapanmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Ceviz, kuru nane ve salçal1 tereyağ1 üstte kalacak şekilde s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten Yumurta Süt Kuruyemiş
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