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YAGLAMA

Hamuru igin:

4 su bardag 1lik su,

1 su bardag ik s(t,

1 cay bardagi (100 ml) Bizim Yag Aycicek
1 paket yas maya

1 tath kasidi tuz

4 su bardagi un

Kiymali harci Igin:

Yarim kg kiyma,

1 su barda@i Bizim Aycicek

2 yemek kasigi (70 gr) Bizim Yag
5 adet sogan

2 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

5 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 su bardag sicak su

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi kirmizi pul biber

Hamuru igin; bir kaba yas mayay, ilik siitd, 1k suyu koyalim ve mayayi eritip, kabarmasini bekliyoruz. icine
Bizim Yag Aygicek ve tuzu koyup karistiriyoruz. Unu azar azar ilave ederek ele yapismayan bir hamur
yoguruyoruz.

Hamuru 30 dakika dinlendiriyoruz.

Hamurdan limon buyUkligunde parcalar kopariyoruz. Oklava ile servis tabagi ebatlarinda agiyoruz.
Actigimiz hamurlar teflon tavada arkali 6nld kizartiyoruz.

Kiymali harci igin; soganlari, biberleri robottan gegiriyoruz. Domatesleri kiip seklinde dogruyoruz. Kiymay!
suyunu salip gekene kadar kavuruyoruz. Igine Bizim Aygicek Yagi[?l ve Bizim Yag[?)i, soganlari, biberleri,
domatesleri ilave edip iyice karistiriyoruz.

Sonra salcalar, kirmizi pul biberi, tuzu, sicak suyu ekleyip orta ateste pisiriyoruz.

Kizarttiimiz hamurlarin Gzerine hazirladigimiz kiymali hargtan surtiyoruz ve (st Uste diziyoruz. En Ust bélime
sarimsakli yogurt déklyoruz ve Uzerini kiymali harg ile sUsleyip servis yapiyoruz.

Not: Yaglama hamurunda ilik su ve 1lik stt kullanin ki hamurun rahat toparlanmasini saglayin.
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