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SEMBUSEK (MARDIN)
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Un

Tuz

Kiyma
Sogan
Maydanoz
Yesil biber
Karabiber
Yumurta
Maya

a) Sac Uzerinde pisirilen:

1 kg kiymaya yaklasik olarak 750 gram sodan ¢ok ufak dogranir ve pembeleginceye kadar sivi yagda pisirilir,
daha sonra buna kiyma eklenerek pisiriimeye devam edilir. Pisince tuz, kara biber ve maydanoz katilir
sogumaya terk edilir. Bu arada tuz katilmis un iyice yogrulur ve lahmacun blydkliginde ince agilarak yarisina
pismis kiymadan konur. Bu hamurun diger yarisi yarim ay olacak sekilde katlanir, agik olan kismi tabak yardimi
ile yapistirilir. (Agik kismin Ustinde tekerlek gibi dondirilen tabak yapismasini saglamaktadir). Hazirladigimiz
bu béregi sa¢ veya teflon tavalarda pigirip servise sunabiliriz.

b) Firinda pigirilen:

Bunun iginde ayni gekilde hamur hazirlanir (maya eklenir), hamurun mayalanmasi beklenir, hamura az sivi yagd
karigtirilir. Ig igin ise; ince dogranan, sogan, yesil biber, maydanoz, kara biber, tuz ve kiyma ¢ig olarak karigtirilir.
(Isteye bagl olarak ice biber salgasi, isot da katilabilir) Hamur lahmacun gibi agilir yarisina hazirlanan i¢ konarak
bos kalan kisim yarim ay olusturacak sekilde katlanir ve yine tabak yardimi ile agik kisimlar kapatilir. Bu arada
yumurta kirilarak beyazi atilir ve sarisi ¢irpilir hazirlanan bu bdreklere surtlerek firinda pigirilir.

Not: Mardin'de genelde iki ¢esit sembusek yapiimaktadir. Bunlardan birisi evde yapillir, biriside firinlarda pisirilir.
Finnda pigirilen sembusek digerinden ¢ok daha hafiftir!

ML® Sembusek icin tiklayin

i

© lezzetler.com tarif n0:34874 « adi:Sembusek (Mardin) » génderen:yetkinkavak ¢ indirme tarihi:25.04.2024 - 16:16



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sembusek-mardin-vt19564
https://www.kulturportali.gov.tr
https://tr.ml.md/sembusek-vt1438
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/sembusek-mardin-34874.jpg
http://www.tcpdf.org

