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DEVELI CIVIKLISI (KAYSERI)

https://acunn.com

700 gr kuzu boslugu ve dana yagsiz koldan hazirlandl.
2 orta boy ¢ok ufak dogranmis kuru sogan

5-6 adet sivri biber incecik dogranacak

4-5 adet ¢ekirdegdi ¢ikarlmis domates

Tuz (2 ¢ay kasig)

Pide hamuru igin;

4,5 su bardagi un

1 su barda@i + 3/4 (bir yarim+bir ¢ceyrek) su bardagdi ik su
30 gr yas maya

1 yemek kasigi toz seker

2 cay kasigi tuz

Oncelikle hamuru mayalayalim maya, Ilik su ve sekeri yogurma kabina alalim.

Mayanin kabarmasini bekleyelim daha sonra unu tuzu ekleyip hafif ele yapigi bir hamur elde edip tzerini kapatip
yaklasik bir saat iki katina ¢ikana kadar tstl kapall bekletelim.

Bu arada eti i¢in gerekli olan ve ince ince dodranan yesil biber, domates ve kuru sodani et ile karistirip
harmanlayalim. Hamur mayalaninca 6 adet beze yapalim.

Her beze icin merdane yardimi ile agip pide seklini verelim. Mimkun oldugunca ince agilacak. Firini alt -0st
ayarda yarim saat calistiralim.

Galistirmadan énce igine bir kaba sicak su koyalim.

Firin tepsisinin icine yagl kagit serip actigimiz hamuru (icine 3 adet sigiyor) yerlestirip kiymali harcimizi
yerlestirelim.

Firin yarim saat sonunda dereceyi 200?e diisUriin yine sadece alt st konumda agik sekilde 15 dakika pisirin.
Sire sonunda pidenin altlari pismez ise bir bes dakika firinin bu sefer sadece alt agik olacak sekilde pisirin.
Sicakken dilimleyin maydanoz ve kdzlenmis biber ile servis yapin.
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