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DIZMANA

1 kilogram un

1 yemek kasigi toz seker
1,5 su bardag ilik su

1 paket instant kuru maya
Tuz

I¢ harciigin:

400 gram kiyma

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyad
Karabiber

Tuz

Uzeri igin:

1,5 su bardagi yogurt

1 adet yumurta

Tuz

Unu yogurma kabina alin ve ortasini agin. llik suda erittigini maya, seker ve tuzu ortasina dékin.
Aldigi kadar su ilave edip yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamurunuzu yodurduktan sonra mayalanmasi igin Gzerini bir bezle 6értlp dinlendirin.
Boreginizin i¢ harci igin sogani yemeklik dograyin.

Zeytinyag@ini tavada isitin ve sogani ilave edip pembelegene kadar kavurun.

Uzerine kiyma, karabiber ve tuzu ekleyip kavurmaya devam edin.

I¢ harciniz hazir olunca ocaktan alin ve sogumasi i¢in kenara alin.

Elinizi sivi yagla yaglayip mayalanan hamurdan ¢ok blylk olmayan pargalar koparin.
Yuvarlanan pargayi elinizle agin. Ortasina i¢ harci ekleyip kapatin ve rulo haline getirin.
Rulo seklinde hamuru lokmalik dilim olacak sekilde kesin.

Kesilen dilimleri firin tepsisine alin ve 10 dakika bekletin.

Bir kapta Uzerine sirllecek malzemeleri iyice ¢irpip sosu hazirlayin.

Kaslik ile her yerine denk gelecek sekilde bolca Gzerine dokin.

180 derecede dnceden isitiimis firinda kizarana kadar pigirin.
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