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BIFTEKLI LAVAS

2 ¢orba kagsig margarin

1 cay kasigi tuz

1.5 su bardagi un

1 cay kasigi seker

1.5 ¢ay kasi§i kuru maya

Yarim su bardag ilik su ( gerekirse ilave edin)
2 adet et biftek (ici icin)

1 adet kuru sogan

1 adet domates

6 adet kornison tursu (istege bagh)
1 cay kasigi kirmizi pul biber
Yarim limonun suyu

Yarim ¢ay kasigi kimyon

1 cay kasigi sumak

50 gr kizartma yagi

Oncelikle, icinin hazirlanmasi icin; etleri miimkiin oldugu kadar ince kiyin. Kiymadan biraz iri olacak.

Sivi yag eklediginiz tavada, suyunu salip yeniden ¢ekene kadar pisirin. Sonra etlerin icine; tuz, kimyon ve kirmizi
pul biber ilave edin.

Lavasinin hazirlanmasi i¢in, mayanin Uzerine; seker ve Ilik su ekleyin 2-3 dakika o halde birakin.

Unun ortasini havuz gibi agin; igerisine tuz,eritiimis sana margarin ve mayal suyu ekleyin. Kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yogurun. Kivamina gére gerekirse su ya da un ilave edin. Hamuru 10 dakika Uzerine
bez drterek dinlendirin. 4 ayri bezeye ayirin ve unlanmis tezgahta oklavayla a¢in. Tavada arkali énli pigirin.

En son dirlimin hazirlanmasi igin, soganlari piyazlik dograyin; tuz, sumak ve limon suyu ekleyerek elinizle ovun.
Domatesleri kiip kiip, kornigonlari boyuna dograyin. Sicak lavag ekmeginin igine, sicak etli hargtan koyun.
Uzerine; sogan, domates ve de tursu ekleyin diiriim yapin
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