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ETLI KOMBE (OSMANIYE)

https://www.kulturportali.gov.ir

Hamuru igin:

1,5kgun

1 tath kasidi tuz

1 yumurta

1 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi sivi yag
1 paket kabartma tozu
1/2 limon suyu

Harci igin:

300 gram kiyma (az yagl)
1/2 kg sogan

1 demet maydanoz

1/2 gay bardagi sivi yag
1 tath kasigi karabiber
1 yemek kagigi salca

1 cay kasigi tuz
Kémbenin Uzeri igin:

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi sivi yag

Hamurun yapilisi: Derin bir kabin igine un elenir. Ortasi aclilir. igerisine tuz, yag, yodurt, bir yumurta, yarim limon
suyu,kabartma tozu konularak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir ve yarim saat dinlendirilir.

Harcin yapilisi: Soganlar ince ince kiyilir, igerisine kiyma, ince ince kiyilmis maydanoz ve salga, baharatlari ve
yag konularak karigtirilir.

Kémbenin yapilisi: Daha énce hazirlayip dinlenmeye aldigimiz hamur 9 gesit parcaya boélindr. Orta boy bir firin
tepsisi tabani yaglanarak hazirda bekletilir. llk beze alabildigince ince agilan yufka tepsiye désenir. Uzerine firga
yardimiyla sivi yag surtlir. Ayni igslem ikinci yufkaya da ayni sekilde uygulanir. Uglinct yufkanin Gzerine kiymali
harg dosenir. Dort ve beginci yufkalara 1 ve 2. yufkalara uygulanan iglem yapilir. Altinci yufkanin tGzerine yeniden
kiymali hargtan dégenir.Kalan 3 yufkada arasi yagl olarak ust Gste dogenir. Uzerine yogdurt ve sivi yag ile
hazirlanmig karigsim dokdlur. Istege gore baklava dilimi yada kare olarak firina konmadan énce kesilir. 200
derece 6nceden isitilmig firnda 35 ile 40 dakika pisirilir.
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