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Siire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 tath kasigi tuz

300 g cOkelek

1 kuru sogan

1/2 demet maydanoz

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar ve st triinleri.
On Hazirhik:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin élcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yarttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Ayran, domates ve salatalikla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:

e Un su ve tuzla yumusak fakat ele yapismayan hamur hazirlayin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. ic harci kurun:

e Sogani yumusatip ¢cokelek maydanoz ve pul biberle karistirin.

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Bazlamalar pisirin:

e Hamur bezelerini ince acip sacda iki ylzlinU beneklenene kadar pisirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Sikmalar sarin:

e Sicak ekmekleri yaglayip ic harci yayarak siki rulolar yapin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dizgln gérinum hem de esit pisme saglar.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stire kadar gérinim ve doku da édnemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis 6ncesinde kisa sure dinlendirin.

>> Ipucu: Pisen ekmekleri bez arasinda tutmak sararken catlamalarini engeller.
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