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ETLI EKMEK (KONYA)

Hamur icin:

4 su bardagi un

1 paket instant maya
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker
1,5 su bardag ik su
I¢ harci igin:

500 gram kiyma

2 adet sogan

3 adet domates

3 orta boy biber

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber
1 tath kasidi pul biber

Oncelikle hamuru yapmakla baglayalim. (Hamur yojurmakla ugrasmak istemezseniz eger evinizin yakinda ki bir
firndan ekmek hamuru alabilirsiniz.)

Mayay! bir kaba alin. Uzerine 1,5 su bardagi ilik su ve 1 tath kasigi seker koyup eritin.

Yogdurma kabina aktardiginiz unun ortasina bir gukur ag¢in ve mayal suyu yavas yavas ekleyip yogurun.
Yogurduktan sonra hamuru kapatip en az yarim saat mayalanmasi igin birakin.

I¢ harci icin genis bir kaba kiymayi alin. Karisik yapmak isterseniz peynir de rendeleyebilirsiniz.

Kiymanin igine domates ve soganlari rendeleyin.

Biberleri cok ki¢Uk ve ince dograyin.

En son bltln baharatlar da ekledikten sonra i¢ harci elinizle yogurun.

Mayalanan hamurdan yumurta buyUkligunde parcalar alin.

Aldiginiz parga hamuru bir oklava yardimiyla ince uzun agin. (Etli ekmek normalde ince ve uzun agilir ama siz
dilediginiz gibi sekil verebilirsiniz)

I¢ harci hamurun Gzerine sos sUrlyormus gibi elinizle yayin.

TUm malzemeye ayni islemi yapin.

Finni 250 dereceye ayarlayip 6nceden isitin.

BuyUk bir firin tepsisine yagl kagit serin ve etli ekmekleri birbirine paralel olacak sekilde yerlestirin.

Tepsiyi firina verin. 10-15 dakika pistikten sonra ¢ikartin.

Harareti biraz gecince servis edebilirsiniz.

Not: Dilerseniz igine limon sikip maydanoz ya da roka koyup dirim yapip yiyebilirsiniz.
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