B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ARAPSACLI ISIRGANLI KANELONI (ALACATI IZMIR)

Alacati Ot Festivali 2013

Hamuru icin:

500 Gram Un

2 Adet Yumurta

Yarim Limon Limon Suyu
1 Tath Kasig Tuz

Harci igin:

1 Demet Arapsagi

1 Demet Isirgan

2 Adet Sogan

200 Gram Tath Lor

2 Yemek Kasigi Zeytinyagi
1 Tath Kagig1 Karabiber

1 Tatl Kagigi Tuz

Uzeri igin:

200 Gram Kasar Rende

3 Adet Yumurta

2 Yemek Kasigi Zeytinyagi
2 Su Bardagi Sut

Unu eleyin, ortasini agin, iki yumurtayi, tuzu, yarim limon suyunu ekleyip azar azar ilik su ilave ederek kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edin.

Hamuru ikiye boélerek Gzerine nemli bir bez érterek 15-20 dakika dinlenmeye birakin.

Sogani dis dis ¢entin, orta ateste, genis ylzeyli bir tavada yumusayincaya kadar kavurun. Soganlara, kiyilmig
arapsaclari ile isirgan otlarini katip kavurun. Bir cay bardagi kadar su ilave ederek 10-15 dakika pisirin. Tuzu,
karabiberi katin. Soguyunca tatl loru ekleyip karstirin.

Dinlenmis 2 parga hamuru alip 10 cm ¢apinda, 2-3 milimetre kalinhginda agin.

Tencerede tuz ve zeytinyadi kattiginiz bol miktarda suyu kaynatin ve hazirlanan hamurlari 5-6 dakika haslayip,
hemen soduk suya atin.

Bu hamurlari diiz bir zemine alin, Gzerlerine hazirlanan harctan koyup, sigara bdregi gibi hairladiginiz hamurlari
yaglanmis firin kabina koyun.

Zeytinyag, stt ve yumurtayi ¢irpin ve Uzerlerine dokin. Kabi, énceden 180 derecede kizdiriimig firina verin.
10-15 dakika kadar sonra Uzerine rende kasar peynirini gezdirerek tekrar firina verin. Kasarlar eriyince sicak
olarak servise verin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/arapsacli-isirganli-kaneloni-alacati-izmir-vt84691

© lezzetler.com tarif no:115416 « adi:Arapsagli Isirganli Kaneloni (Alagati izmir) « génderen:buz « indirme tarihi:26.04.2024 - 23:09


https://img.lezzetler.com/yuklenen2/arapsacli-isirganli-kaneloni-alacati-izmir-115416.jpg
http://www.tcpdf.org

