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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 55 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

3 su bardagi un

1 yumurta

1 su bardagi su

300 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

1 su bardagi ceviz

2 yemek kasigi tereyag
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sut ve sit Grinleri, sert kabuklu meyveler (ceviz).
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:

Yarisini sarimsakli yogurt, yarisini ceviz ve tereyadiyla servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Un, yumurta, su ve tuzla sertce hamur yogurup dinlendirin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slre 6nce
¢ikararak asiri soguklugunun gegcmesini bekleyin.
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2. Mantilan kapatin:

« ince acilan hamuru kare kesip kiymali har¢ koyarak késelerini birlestirin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Haslayin:

e Mantilar tuzlu kaynar suda hamur yumusayana kadar pisirip stzdn.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Sunumu tamamlayin:

e Tepsiye alin, bir b6limine yogurt diger bolimine ceviz ve kizgin tereyagi ekleyin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

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.

>> Ipucu: Hamuru kiiciik partiler halinde acip kalanini értmek kurumasini énler.
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