
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Safranbolu Peruhi
Toplam 54 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 14 dk 5 kişilik Orta ~390 kcal Açl1k bar1 6/10

Safranbolu peruhi, yumurtal1 hamur karelerini naneli süzme yoğurtla doldurup haşlayan ve k1zg1n tereyağ�
1yla sunan mant1 benzeri yemektir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Su

• 1.5 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru nane

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

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

2. Hamuru 20 dakika kapal1 dinlendirin.

3. Süzme yoğurt, kuru nane ve kalan tuzu kar1şt1r1n.

4. Hamuru aç1p 5 cm kareler kesin.

5. Her kareye naneli yoğurt koyup üçgen kapat1n.

6. Peruhileri kaynar suda 8 dakika haşlay1n.

7. Tereyağ1n1 2 dakika köpürtüp süzülen peruhilerin üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Süzme yoğurdu nane ile koyu tutmak peruhinin haşlama suyunda aç1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine k1zg1n tereyağ1 gezdirip sar1msakl1 yoğurt eklemeden sade servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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