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BELYASHI

Anadolu Universitesi Acikégretim Fakiiltesi

St 1 su bardag

Un 2,5 su bardagi

Su 2 su bardagi
Kiyma 500 g

Yumurta 1 orta boy
Kuru sogan 2 orta boy
Tuz 2 tath kagig
Karabiber 1 tatl kagigi
Siviyag 1 su bardagi
Siviyag 1 litre
Kurumaya 15 g

Ik siit ve su ile maya karigtirilir. lik ortamda biraz bekletildikten sonra yumurta, tuz, siviyag ve az miktarda un
ile karistinilir. Uzeri 6rtllerek yaklasik 45 dakika dinlendirilir. Kabaran hamur tahta kasik ile karigtirilir ve yine
Uzeri drtulerek 45 dakika daha dinlendirilir. Tezgéha un elenir ve ortasi agilarak havuz yapilir. Kabaran hamur
konulur. Unla karistirarak ekmek hamur seklinde yogrulur. Sogan rendelenir, tuz, karabiber ve kiyma ile
karistirilir. Tezgéha un serpilir ve hazirlanan hamur 5-8 mm kalinliginda acilir. Bir k&se yardimiyla yuvarlak
sekillerde kesilir. Hazirlanan igten yaklagik 1 yemek kagigr hamurlarin Gstline konulur ve agik pide gibi etrafi
kapatilir. Hamurlar kizdinlmig yagda kizartilir.
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