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Sure: 1 Saat 50 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 80 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 adet

Malzemeler:

e 5 su bardagi un

e 1,5 su bardagi ilik su
e 1 paket kuru maya

o 1 tath kasigi seker

e 1 tath kasigi tuz

e 500 g dana kiyma

e 2 kuru sogan

e 2 domates

e 2 yesil biber

¢ 1 yemek kasigi tereyagi
e Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Yoresel tarifin karakterini korumak icin dlculeri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayr yurutup yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Ayran ve kdézlenmis biberle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Hamuru yogurun:

e Ilik su, maya, seker, un ve tuzla yumusak hamur hazirlayip mayalandirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini drterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. Harci karistirin:

e Kiyma, ince sogan, domates, biber ve karabiberi birlestirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Cantiklan sekillendirin:

e Hamuru klcuk yuvarlaklar acip kenarlarini ytkseltin ve kiymali harci ortasina yayin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e 230°C firnda kenarlar kizarana kadar pisirip tereyagi strin.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yoresel tariflerde sire kadar gérinim ve doku da dnemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis dncesinde kisa slre dinlendirin.

>> [pucu: Harci cigden ve ince tabaka halinde yaymak etle hamurun ayni anda pismesini saglar.
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