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DUSBERE

Aynur Akdemir

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

2 su bardag ilik su (aldigi kadar)
I¢c malzemesi:

250 gr yagl et

1 adet kiiglk sogan (rendelenmig)
1 cay kasigi tuz

BuyUk bir kapta un, tuz ve suyu karistirip hamur yoguruyoruz. Ele yapismayan bir hamur elde edecegiz.
Hamurun Uzerini érterek dinlenmeye birakiyoruz. O arada igini hazirliyoruz. Malzemeleri iyice karistiriyoruz.
Hamurdan bezeler ayirip tezgahi unluyoruz. Oklava yardimi ile ince yufka agiyoruz. Agtiginiz hamurlari karelere
keselim ve ortalarina et harcindan koyalim. Karenin iki karsi ugunu birlestirip alinan ti¢genin iki ucunu resimdeki
gibi birlestiriyoruz. Digbereleri unlanmig tepsiye dizelim. Digberenin suyu i¢in énceden nohutlari kaynatalim
sonra 8 bardak suya tuz ekleyip kaynatiyoruz ve igine nohut ilave ediyoruz. Ocagin altini az kisip disbereleri
suya birakalim. 5-6 dakika sonra kuru naneyi de ekleyip bekliyoruz. Dugbereler suyun Uzerine ¢iktikta
yemegimiz hazirdir. Kaselere koyup sirke vesarimsakla sofraya verin.

© lezzetler.com tarif no:117783 « adi:Diigbere » génderen:iskender « indirme tarihi:04.04.2025 - 07:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/dusbere-vt86441
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/dusbere-117783.jpg
http://www.tcpdf.org

