B

—
ﬁ
/
5

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

ETLI KOMBE (OSMANIYE)

1 su bardag st

1 su bardagi su

1 su bardag yogdurt
Yarim paket yas maya
Tuz

1 cay kasigi seker
Aldigi kadar un

Ic malzemesi:

250 gr kiyma

2adet blyik sogan

3 adet yesil biber

150 gr margarin

1 adet Uizerine strmek i¢in yumurta sarisi
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Once kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.

Hamur ikiye bdltndr.

Birinci hamur tepsi blyukliginde agilir.

Uzerine sivi yag surllir ve hamur dérde katlanir.

Beklemek Uzere bir kenara alinir.

Ayni iglem diger hamur iginde yapilrr.

Igini hazirlamak igin ;

Once tavaya bir miktar sana yagi aktarilir.

Daha sonra kiyma suyunu salip ¢ekene kadar kavurulur.

Dogranmis sogan ve biber ilave edilir.

4-5 dakika kavrulduktan sonra dogranmis domatesi ilave edilir.

Domateste 4-5 dakika kavrulduktan sonra tuz, karabiber katilir ve ocagdin Ustiinden alinarak ilinmasi igin bir
kenara alinir.

Tepsi yaglanir ve hamurlardan biri tepsi buyUkligunde elle yada merdaneyle acilir.
Tepsiye yerlegtirilir.

Uzerine kiyma harcinin tima serilir.

Diger hamur da tepsi blyukliginde agilir ve tepsiye yerlestirilir.

En son Ustlne yumurta sarisi surulUr.

Bicakla dilimlenir.

200° C derece firnda kdmbenin alti ve Ustl glizelce kizarana dek firinlanir.
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