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BICAK ARASI (KONYA)

Hamuru igin:

500 gram un

15 gram yas maya

2 su bardagi su

Tuz

Igi igin:

300 gram dana eti

3 adet domates

3 adet sivri biber

Yarim su bardag@i sivi yag
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

Eti bigakla ¢ok incecik kiyin.

Sivi yagd! ve karabiberi ekleyip 8-10 saat buzdolabinda dinlendirin.

Pideyi yapacaginiz zaman domatesleri ve biberleri gekirdeklerini ayiklayip minik kipler halinde dograyin.
Domates ve biberi kiymaya ilave edip harci kenara alin.

Hamur icin mayayi suda eritin.

Unu ve tuzu karistirip mayali suyla birlikte yogurun.

Pirizsuz bir kivama gelene kadar yogurdugunuz hamuru 8 bezeye ayirip nemi bir értiinin altinda 1 saat
mayalandirin.

Mayalanan hamuru unlanmig tezgaha alip merdane yardimiyla ince uzun agin.

Etli harci hamurun Gzerine elinizle yayip kenarlarini 1 parmak kalinhidinda i¢eri dogru kivirin.

Firini 200 dereceye isitip hazirladiginiz pideleri firina verin.

20 dakika pisirdiginiz bicak arasi pideleri firindan ¢ikarinca kenarlarina tereyagi sran.

Sicak servis edin.
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