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Once ellerinizi sabun ve suyla yikayarak temizleyin. Sonra sebzeleri bol suyla iyice
yikayin. Tereyagini yumugayana kadar oda sicakliginda bekletin. Kagar peynirini
rendeleyin. Unu, yagdi, yumurtanin beyazini, kagar peynirini ve beyaz peyniri bir kabin
iginde iyice yogurun. Hamur plr(izsz bir héle gelince kabin kapagini kapatin. Hamuru
buzdolabinda dinlenmeye birakin. Firininizi 180 derecede isitin. Firin 1sindiktan sonra
hamuru buzdolabindan ¢ikarin. Pigirme kagidinin arasinda, kalinligi yarim santimetre
olana kadar merdaneyle agin. Hamurdan bir at gekli kesin. Artan hamurdan da
dilediginiz gekilde krakerler yapabilirsiniz. Yuzeylerine yumurta sarisi strdikten
sonra krakerlerinizi 20 - 25 dakika firinda pigirin. Soguyunca at bigimindeki krakeri
bir tabaga koyun. Zeytini, ¢ekirdegini ¢ikarip ezin. Atin gbzlerini, nallarini ve burnunu
zeytin ezmesiyle yapin. Marul yapradint ve maydanozlart dograyip tabagin alt kismina
yerlegtirin. Havucu soyun. Havugtan ince uzun pargalar keserek gitleri yapin. Yele ve
kuyruk i¢in de kaglk ve ince havug pargalart kesin. Bu pargalari krakerin (zerine krem
peyniri kullanarak yapigtirabilirsiniz. Afiyet olsun.




