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Once un, karbonat ve tuzu bir kaba koyup karistirin. Bu karigimin
igine kiip kiip dogranmis tereyagint ekleyin. Baska bir kisede
¢irptiginiz yumurtayt da icine koyun. Son olarak da siit, kagar peyniri
ve dereotunu ekleyin. Bunlari, yumugak bir hamur elde edene kadar
iyice yogurun. Hamurun kurumasint 8nlemek icin kabin agzint stre¢
filmle kapatin ve 1 saat buzdolabinda bekletin. Ardindan hamuru
merdaneyle acip iiggen seklinde kesin ve yaglanmis firin kabina
yerlestirin. Onceden sitidmis orta sicakliktaki firinda iizerleri
kizarincaya kadar pisirin. Firindan ¢ikardiktan sonra biskivilerin
uzerine krem peynir siiriin. Havugtan gaga, kirmizt biberden ibik ve
kuyruk tiiyleri hazirlayin. 6un‘lan krem peynirin iizerine yerlestirin.
Gézleri de zeytinden yapin. Isterseniz, daha kiiciik biskiivi par¢alart

da hazirlayarak, izerlerine krem peynir siiriip dereotu ya da biberiye

dallarwla sisleyebilirsiniz.
Yazi ve fotograflar: lpek Kuscu ‘27'






