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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 55 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagi ilik su

1 paket kuru maya

400 g dana kiyma

2 kuru sogan

3 domates

2 yesil biber

1 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi tereyag

2 su bardagi sarimsakli yogurt

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Ydresel tarifin karakterini korumak icin dlcileri dnceden hazirlayin ve malzemeleri tarifte belirtilen
bicimde kesin. Hamur, et ve sos asamalarini ayri yuarttlp yalnizca belirtilen noktada birlestirin.

Servis Onerisi:

Ucgen dilimleyip sarimsakl yogurtla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Sebit hamurunu hazirlayin:

e Un, su, maya ve tuzla yumusak hamur yogurup mayalandirin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. ince ekmekleri pisirin:

e Bezeleri tabak buylkliginde acip yadsiz tavada iki yuzinU pisirin.
°

3. Kiymali harci hazirlayin:

e Kiyma, sogan, biber, domates ve salcayi sulu kivam kalacak bicimde pisirin.
L]

4. Katlari kurun:

e Her sebitin Uzerine sicak harg yayip Ust Uste dizin ve yogurtla sunun.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ydresel tariflerde stre kadar goérinim ve doku da énemlidir. Hamurun, etin veya bulgurun tarifte
tarif edilen kivama geldigini kontrol edip servis dncesinde kisa slre dinlendirin.

>> Ipucu: Harcin hafif sulu kalmasi sebitlerin yumusak ve lezzetli olmasini saglar.
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