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ETLI EKMEK (KASTAMONU)

www.sef llah .com

Hamur igin:

Un

Yeteri kadar su

Tuz

Kiymali Igi igin:

1 kg kiyma (1 kere ¢ekilmis az yagh)
4 adet orta boy sogan

1 su bardagi su

Karabiber

Kimyon

Pul biber

Bir ¢ay tabaginda ¢ok az siviyag (pisen tarafa sirmek igin)

Hamur icin unu bir kanistirma kabina alin. Tuzunu ekleyip iyice karigtirin. Yapacaginiz miktara gére su ekleyip
yumusak ve yapismayan bir hamur olana kadar yodurun. Bir kenarda 20-30 dakika kadar dinlendirin.

Bu arada kiymali i¢i hazirlayin. Soganlari ince ince dograyin inceltin. Yalniz cok kaybolmamasina 6zen gésterin.
Baharatlarini ve en son da suyu ekleyip iyice karistirin. Ic malzemenin de en az 15 dakika dinlenmesi gerekir.
Baharatlarin kiymayla 6zdeglesmesi i¢in. Hamurunuz dinlendikten sonra yumurta buyUklaginde pargalar
koparip yuvarlayin ve pargalari unlu bir zemine dizin.

Her birini oval sekilde agin ve resimde oldugu gibi yayin. Ekledigimiz su, i¢ harcin kolay sirtlmesini
saglayacaktir. Ust kismini kapatip kenarlarini bastirarak yapistirin ve isinmis teflon tavada yada sagcta pisirin.
Pisen tarafi ile gevirin ve firca ile cok az siviyag surlin. Arzuya gore tereyadi da slrebilirsiniz.

iki tarafi da pigince temiz bir havlu serili tepsiye alin. Ayran veya baska bir icecekle servis edebilirsiniz.
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