FIRAZ'IN
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Mardin Sembusek
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN

Siire: 1 Saat 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 35 dakika

0 Dinlendirme/Sogutma Siresi: 45 dakika
>> Pisirme Siuresi: 20 dakika

>> Kacg Kisilik: 8 kisilik

Maya ile dinlenen hamuru yarim ay biciminde kapatip kiymali icle doldurun. Sembuseklerin
kenarini iyi kapatmak, firinda kiyma suyunun disari akmasini énler.

Malzemeler:

3 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 tath kasig! instant maya
1 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi tuz

300 g dana kiyma

1 kuru sogan

1 yesil biber

Yarim demet maydanoz

1 cay kasigi pul biber
Karabiber

Uzeri icin 1 yumurta sarisi

Alerjen Uyarisi:
A Igerir: Bugday/gluten, yumurta
On Hazirhk:

Kiymali ici hamuru acmadan énce hazirlayip sogutun. Ilik ic hamurun mayasini zayiflatir ve
kapatma yerinin aciimasina yol acabilir.

Servis Onerisi:

Sembusekleri sicak veya lilik servis edin. Yanina maydanozlu sogan salatasi koyabilirsiniz.

Yapihsi:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

1. Hamuru yogurun ve dinlendirin:

e Un, maya ve tuzu karistirin. Ik suyu ve zeytinyagini azar azar ekleyip ele yapismayan
yumusak bir hamur yogurun.
o Uzerini értiip cereyansiz yerde 45 dakika, hacmi belirgin artana kadar mayalandirin.

2. Kiymali ici pisirin:

e Sogan ve yesil biberi klicik dograyin. Tavada kiymayi suyunu salip ¢cekene kadar pisirin,
ardindan sogan ve biberi ekleyin.

« Karisim soguyunca kiyilmis maydanoz, pul biber ve karabiberi katin. i¢ harcta fazla sivi
kalmamasina dikkat edin.

3. Yarim aylan sekillendirin:

» Hamuru 8 bezeye ayirip her birini yaklasik 15 cm capinda acin. i¢ harci bir yarisina ince
tabaka halinde yayin, kenarlarda bosluk birakin.

e Diger yariyi Gzerine kapatip kenarlari parmakla bastirin ve ¢catalla mihirleyin. Yumurta
sarisini Ustlerine ince surdn.

4. Firinda pisirin:

» Onceden isitilmis 210°C firnda 15-20 dakika, alti ve Usti altin rengi olana kadar pisirin.
« Tepsiden alip 5 dakika dinlendirin. i¢c harcin tamamen pistiginden emin olun; kiymali Griinin
merkez sicakligi en az 71°C olmalidir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Hamur kenarlari aciilmamali, tabani renk almali ve kiymali ic tamamen pismis olmalidir.

Saklama:

Pismis sembusekleri soguduktan sonra buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Firinda kisa stre
Isitarak kenar ¢itirhgini geri kazandirin.

>> Ipucu: i¢ harci hamurun kenarina kadar tasirmayin; kapanma payi birakmak miihirlemeyi
kolaylastirir.
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