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BABALAR GUNU BURGERLERI

Hamburger Ekmegi igin:

4,5 Su Bardagi Un (450g9)

1 Paket Pakmaya Instant Hamur Mayasi (109)
1,5 Su Bardagd Su (300ml)

1/2 Gay Bardagi Aygicek Yagi (50ml)

1 Cay Bardagi Toz Seker (909)

2 Gay Kagigi Tuz

Iciigin:

400g Kiyma

1 GCay Kasigi Kimyon

1-2 Yemek Kasigi Zeytinyagi

1 Yemek Kasig Tuz

Critir Tavuk:

2 Parga Tavuk Gogus Eti

1 Blyuk Yumurta (cirpilimig)

2-3 Yemek Kasigi Sade Kahvaltilik Misir Gevregi
1 Yemek Kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
2-3 Yemek Kasigi Bugday Unu

3-4 Yemek Kasig Pakmaya Galeta Unu
Tuz ve Karabiber

Sisleme igin:

Ev Yapimi Ketcap

Sltzme Yogurt Ve Hardal Sosu

1 Adet Domates

Salatalik Tursular

Dilim Cheddar Peyniri

Burger ekmekleri igin, Firininizi dnceden 240° C[?lye ayarlayin ve isitin.

Unu, karnstirma kabina eleyerek aktarin. Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi ve diger malzemeleri ilave edin.
Karigimi yogurarak, kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur elde edin.Hamurun Gzerini 6rtip,
mayalanmasi i¢in oda sicaklijinda 40 dakika bekletin.

Mayalanan Hamuru 2 dakika daha yogurduktan sonra, 6 parcaya bollp yuvarlayin.

Parcalari bir tepsi Uzerine dizin ve Uzerlerine bastirarak her birine disk sekli verin.

Sekil verdiginiz ekmek hamurlarini tekrar mayalanmalari i¢in oda sicakliginda 1 saat daha bekletin.

240° C[?llik dnceden isitiimig firnda 10 dakika pisirin.

Ekmekler piserken, bir karigtirma kabina tim kéfte malzemesini alin ve 4-5 dakika yogurarak hazirlayin.
Hazirladiginiz harca hamburger koéfteleri seklini verip, cok az yaglanmis teflon tava veya 1zgarada pisirin.
Tavuk gdgus etlerini, ince seritler halinde dograyin, bir kasede un, yumurta, misir nisastasi, gevregi, tuz,
karabiber ve galeta ununa bulayip, kizgin aygicek yaginda kizartin. Havlu pegete Gzerinde sogutun.

Soguyan hamburger ekmeklerini ortadan ikiye kesin, ev yapimi ketgap striip, kofteleri yerlestirin, Gzerine peyniri
ardindan yogurt ve hardalli sosu, domates ve tursulari ilave ederek, burgerleri servis edin.

Citir tavuklari, birer yemek kasigi hardal ve bal ile soslayip, yesillik ve domates ile birlikte hamburger
ekmeklerine aktarin, en Uste cheddar peyniri ekleyin. Kofteli ve ¢itir tavuklu burgerleriniz servise hazir.
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