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ETLI HICIN (BALKAR KARACAY)

500 gr kiyma

1 dis sarimsak

1 Adet iri sogan

Yeteri Kadar pul biber, karabiber, kimyon, kekik, tuz, nane
1 bardak sicak su

1 bardak siit

1 Adet yumurta

1/2 yagd

1/2 yoQurt

1 bardak su

Yeteri Kadar tuz

Aldigi kadar un

Istediginiz kadar ezilmis hashas

ici: Kiymaya kiiciik dogranmis sodanlar ezilmis sarimsaklar vebaharatlar katilip iyice karistirilir izerine sicaksu
konur tekrar karigtirip hazir bekletilir

Hamuru: 2. kisim hamur malzemelerin hepsini karistirip yumusak bir hamur yapilir 6 esit bargaya bdlindp
bazeler yapilir bezeler tek tek acilir her kat hashas kullanilacaksa yagd hashasa katilip éyle kullanilir firin tepsisi
yaglanir birinci beze acilir tepsinin kenarlari tagacak sekilde tepsiye yayilir 3 beze bu sekilde aralari yaglanarak
tepsiye yayilir Gzerine hazirlanan 1. kisim malzeme yayilir kalan 3 bezede arasi yagdlanarak tepsiden tasacak
sekilde yayilir oklava yardimi ile tepsinin Ustliinden gegerek tasan kisimlar kesilir tepsinin igine dogru hamurlara
cimdik atarak kivrilir oki hamurun kesilen kismi birbirini tutsun icindeki malzeme tasmasin hamurun bitin
kenarlarina bu islem yapilir ve ortasi 2 parmagi bastirarak ete kadar delinir Gstt yaglanir kizgin firina konur 170
derecede Ustl alt kizarana kadar pigirilir.
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