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CANTIK (TAVA LOKUMU)

3 su bardagi Bizim Mutfak Un
1,5 su bardagi icme suyu

20 gram Teremyag

1 tath kasigi Tuz

yarim su bardagi zeytinyagi
100 gram Teremyag

Uzeri igin :

1 kase yogurt

1 tath kasidi susam

1 tath kasidi ¢orekotu

1 yumurtanin sarisi

I¢c Malzeme igin :

300 gram az yagl dana kiyma
1 tath kasidi Karabiber

1 kahve kagigi Tuz

Kip mayayi gukur kiiguk bir kaseye alin. Yarim bardak ilik suyu ilave edip kabarmasi igin Uzerini kapatin. Unu
hamur yogurma kabinda eleyin. Ortasini havuz gibi agip bekletiimis maya, 1 bardak ilik su, tuz, yumurta beyazi
ve oda isisinda yumugamig 20 gram Teremyag ekleyin. Yumusgakga bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamurun Uzerini nemli bir bezle 6rtlp kabarincaya kadar oda isisinda bekletin. I¢c malzemesi i¢in gukur bir kabin
icinde kiyma, rendelenip suyu stzilmls sogan, tuz ve karabiberi yogurun. Hamuru tepsiye dizerken yaglamak
icin 100 gram Teremyag ile yarim su bardag! zeytinyagini karistirin. Hamur yeterince (iki misli olana dek
bekletmek gerekiyor) kabarinca, elinizi yagh karigimla yaglayip mandalina biyUkliginde bir parca koparin.
Yuvarlayip ortasina 1 ¢gorba kasigi kadar ¢igden i¢ malzeme yerlestirin. Hamurun kenarlarini kapatarak top
haline getirin. Yaglanmig yuvarlak bir firin tepsisine hamuru yerlestirin. Hamur bitene dek ayni islemi tekrarlayin.
Hamurlar tepsiye yerlestirme iglemi bitince Gzerlerine 6nce yogurt, sonra da yumurta sarisi siirtip ¢érek otu ile
susam serpin. Onceden isitimis 180 dereceye ayarli firnda 50-55 dakika pigirin. Sicak veya Ilik olarak servis

yapin.
ML® Cantik igin tiklayin
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