B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

AGZI ACIK (SANLIURFA)

Hamuru igin:

4 su bardagi un

2 yemek kasigi yogurt

3 yemek kasigi zeytinyadi
1 tath kasidi tuz

1,5 su bardagi su (oda sicakliginda)
Iciigin:

300 gr orta yagl kiyma

1 adet orta boy kuru sodan
1 dis sarimsak

1 adet yumurta

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi pul biber
Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi tuz
Kizartmak igin:

2 su bardadi sivi yag

i¢ harcr igin; kuru sogan ve sarimsagi rendeleyin.

Orta yaglh kiyma, yumurta, un, pul biber, karabiber ve tuzla karistirarak yogurun.

Unun belli bir kismini yodurma iglemi esnasinda azar azar ekleyin.

Suyu kontrolll bir sekilde ilave edin.

Hazirladiginiz hamur kolay agilabilmesi icin kulak memesi yumusakliginda olmalidir.

Kiyma harcinin hamura tutunmasi igin agtiginiz hamurlari parmak uglarinizla hafifge islatin.

Pisirme islemine kiymali taraftan baglayin.

AJzi acik hamuru igin; az miktarda unu bir kenara ayirin.

Kalan unu derin bir karistirma kabina alin.

Yodurt, zeytinyadi ve tuzu ekleyin.

Suyunu azar azar ekleyip hamuru yogurmaya baslayin.

Kalan unu gerektiginde azar azar ekleyin.

Ele yapigmayan ve kolay agilabilmesi i¢in yumusak bir hamur hazirlayin.

Uzerini temiz bir mutfak 6rtlisllyle kapatip oda sicakliginda dinlendirin.

Mutfak tezgahini hafifge unlayin.

Dinlendirdiginiz hamuru birkag bezeye ayirip merdane yardimiyla yufkadan daha kalin olacak sekilde agin.
12-15 cm. capinda bir kase ya da kalip yardimiyla yuvarlak hamurlar ¢ikartin.

Hamur parcalarinin Gzerini hafifce islatin.

Hazirladiginiz kiyma harcindan bir yemek kagsigi kadar alip orta kisimlarina yayin.

Kenar kisimlarini kivirarak i¢ harcin Gzerine kapatin, agiimamasi i¢in parmak uglarinizla sikip hafif¢ce bastirin.
Orta kisminin agikhigini arzu ettiginiz kadar ayarlayn.

Ik olarak kiymali tarafi kizgin yaga degecek sekilde tavaya aldiginiz hamurlari ters yiz ederek kizartmaya
baslayin.

Kizaran hamurlari kagit havlu serili bir servis tabagina alip dinlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.
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