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GOMME (EKMEKLI ET)

MALZEMELER

1 kg kuzu kugbas! et

1 tath kasidi salca

1 cay kasigdi pul biber,

karabiber, tuz

Hamuru igin:

20 gram yas maya (kibrit kutusunun yarisi kadar)
1 su bardag st

1 tath kasidi toz seker

1 tutam tuz

1 ¢corba kasigi yumusak margarin
Alabildigince un

YAPILIS TARIFI

Kusbagi eti, 1 tath kasigi salgayi, pul biberi ve karabiberi tencereye aktarin. Yeterince tuz serpin. Tencerenin
kapagini sikica kapatin. Kisik ateste kendi suyuyla pisirin (Eger et pismediyse yarim su bardagi sicak su
ekleyebilirsiniz).

Hamur igin maya, 1 su bardagdi st ve 1 tatl kasidi tozsekeri bir kapta karistirin. Mayanin erimesini saglayin. Tuz
ve yumusatiimis margarini ekleyin. Bu malzemenin aldi§yi kadar unu ekleyin. Yumusak ve ele yapismayan bir
hamur elde edene dek yogurun.

Hamuru yodurduktan sonra mayalandiracaginiz kabi yaglayin. Hamuru icine koyun, 1 saat bekletin. Elinizi
unlayip, hamuru unlu tezgaha alin.

Hamuru 6nce elinizle sonra oklava ile agin. Eti ortasina yerlestirin. )

Yuvarlak olacak sekilde kapatin. Hamurun her tarafinin egit kalinlikta olmasina dikkat edin. Uzerine yumurta
sarisi siirlip, susam serpin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri kizarincaya dek pisirin. Sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:4745 « adi:Gomme (Ekmekli Et) » génderen:giilbin « indirme tarihi:16.04.2024 - 12:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/gomme-ekmekli-et-vt3787
http://www.tcpdf.org

