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ETLI EKMEK (KONYA)

Mazda Lezzete Gotlren Marka
Mehmet Yasin

4 su bardagi un

1 paket instant maya (11 gr.)
1,5 su bardagi su

Uzeri icin:

400 gr dana eti

2 adet orta boy sogan

2 adet orta boy domates

2 adet orta boy sivri biber
1/4 demet maydanoz

1 tath kasidi tereyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber

Etli ekmegin hamuru igin elenmig unu biyiik bir hamur yogurma kabina alin. Maya ve ilik suyu azar azar ilave
edip yogdurun. 8 esit pargaya bdlip Gzerini nemli bir bezle 6rtin. 30 dakika bekletin. I¢ harg i¢in sodani kiyin.
Sivri biberleri ince dograyin. Kabugunu soyup kiigiik pargalar seklinde dogradiginiz domateslerin suyunu siizin.
Ayikladidiniz maydanoz yapraklarini kiyin. Dana etini keskin bigaklar ya da zirh yardimiyla ki¢tik pargalar haline
getirin. Etle birlikte dogramig oldugunuz tim malzemeyi genis bir karistirma kabina alin. Tereyagi, tuz, karabiber
ve pul biber ekleyip iyice karigtirin. Dinlenen hamurlari hafif bir sekilde unlanmis mutfak tezgahi Gzerinde
merdane yardimiyla uzunlamasina agin. Yagh kagit serili firin tepsisine aldiginiz hamurlarin tzerlerini
hazirladiginiz hargla esit bir sekilde kaplayin. Onceden isitilmis 200-220 derece firinda 12-15 dakika pigirin.
Sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:123520 - adi:Etli Ekmek (Konya) « génderen:peri tozu « indirme tarihi:21.09.2024 - 01:36


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/etli-ekmek-konya-vt12042
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/etli-ekmek-konya-123520.jpg
http://www.tcpdf.org

