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SEMBUREK (MARDIN)

https:/mardintarifi.com

3 kg sogan

2,5kgun

2 demet maydanoz

500 gram az yagh et

12-13 adet yumurta

1 paket arpa sehriye

Tuz, baharat ¢esitleri nane, pul biber, karabiber

Oncelikle yaklagik 2 kg unumuzu yag maya kuru, maya fark etmeden ilave edip biraz da tuz koyup yoguruyoruz.
Daha sonra kalin bir bez drterek i¢ harcimizi hazirlayana kadar bekletiyoruz. I¢ harci igin, soganlarimizi soyup
kicUk kiguk dogruyoruz (Robottan da ¢ekebilirsiniz. Yalniz dogradiginiz lezzeti pek vermez). Daha sonra
etlerimizi de minik pargalar halinde dogradiktan sonra yagda 6nce sogani sonra da etimizi atiyoruz. Sogan
suyunu birakacagt i¢in lezzeti daha bol oluyor. Bunlari genis demir bir kaba aliyoruz. Tencereye tekrar yag ilave
ederek yumurtalarimizi hafif yanmigcasina iyice kizartiyoruz harcimizin Gsttine ilave ediyoruz. Diger bir
tencerede arpa sehriyelerimizi sicak su ilave ederek kivami gelinceye kadar kaynatiyoruz ve harcimiza ilave
ediyoruz. Maydanozlari da sodanlarimiz gibi ince ince kiyip harcin Usttine déklyoruz. En son ki islem olarak da
tuz ve baharatlar ekleyip i¢ harcimizi tamamliyoruz. Hamur agarken, hamurumuz kivama geldiyse kigukten
biraz daha iri bezeler yapip ayiriyoruz. Bérek agma tahtasiyla geri kalmig unlari tahtaya serpip beze olarak
ayirdigimiz hamuru aliyoruz. Merdaneyle ince hamuru elde edip sag ve sol tarafina hargtan birer kasik ekleyip
kapatiyoruz tabak yardimiyla ortadan ikiye béllyoruz. En son olarak ta Sacin Ustiinde glizelce kizartiyoruz.
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