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PAZILI KIYMALI KIS

Hamuru igin;

25 gr bitkisel margarin

1 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi yogurt

1 cay kasigi kabartma tozu

3 su bardagi un

Ic harci igin;

1 demet pazi (500 gr)

150-200 gr az yagdh dana kiyma

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi siviyag

1 su bardagi hazir sit kremasi (200 ml) (1 su bardadi st ve 1/2 su bardagi yogurt da kullanilabilir)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi un

2 adet yumurta

1 su barda@i rendelenmis taze kasar peyniri

i¢ harcr icin; soganlar incecik yemeklik dogranir. Pazilarin yapraklari ayrilir, saplari yikandiktan sonra incecik
dogranir.

Kiyma, siviyag ve pazi saplari orta boy bir tavaya koyulup karistirilarak 2-3 dakika kavrulur. Sogan, biber, tuz ve
karabiber eklenip 3-4 dakika daha kavrulur. Sonra da ocaktan alinir.

Hamurun hazirlanmasi i¢in; un derin bir kaba koyulup tuz ve kabartma tozu eklenir. Oda sicaklijinda
yumusamis olan yag ve yogurt ilave edilip yogurmaya baglanir. Kulak memesi yumusakliinda ve ele
yapigmayan hamur toplanip Uzeri 6rtiilerek oda sicakliginda 30 dakika bekletilir.

Uzeri igin; sit kremasi ve un bir kaseye koyulur. Tel ¢irpiciyla ¢cirpmaya devam edilerek yumurtalar da eklenir.
Rendelenmis peynir, tuz ve karabiber serpilip kanstinidiktan sonra bu kangim sogumus olan pazili harca ilave
edilir.

Dinlenen hamur 24-28 santim ¢apindaki yaglanmis bir tart kalibina yayilir. )

Hamur catalin ucuyla 4-5 yerinden delinir. Hazirlanan pazili har¢ hamurun ortasina aktanlir. Istenirse domates
dilimleriyle suslenebilir,

5 dakika 6nceden 180 dereceye ayarlanan firinda 35 dakika pigirilir. Dilimlenir ve servise sunulur.
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