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FURMUZE (IRAK)

1 tath kasidi toz maya

1 tath kasidi toz seker

1 su bardagi su

1 su bardag st tozu
alabildigi kadar un
yarim paket margarin
1,5 tatl kagig! tuz

Ici Icin;

300 gr. kiyma

1 adet orta boy kuru sogan
1 adet orta boy domates
tuz

karabiber

Tava orta atese yerlestirilir, yag koymadan isininca kiyma katilir, kendi yagi ile suyunu salip cekene kadar
pisirilir, daha sonra ince kiyllmis sodan atilir, yumusayinca karabiber, tuz kiip seklinde dogranmis domates
katilir, 1-2 dakika sonra atesten alinir, i¢ sogurken hamur hazirlanir; ik suyun iginde maya ve toz seker eritilir,
bir miktar unun ortasi havuz gibi agilir, ortasina mayali su, yumusak margarin, tuz, st tozu konur, gerekirse un
ve biraz su ekleyerek kulak memesi kivaminda bir hamur yapilir yarim saat kadar dinlendirilir.

Daha sonra hamur merdaneyle yarim santim kaliniginda acilir, blylk su bardadi agziyla yuvarlak sekilde kesilir,
yuvarlagin yarisina yeteri kadar kiymali i¢ konur, pogaca seklinde kapatilir.

Yaglanmis firin tepsisine dizilir, 190 derece firnda pembe renkte pisirilir.
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