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ETLI EKMEK (KONYA)

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 paket instant maya (11 gr.)

320 ml. ik su (yaklagik 1,5 su bardagr)
Uzeri icin:

400 gram dana kugbasi (oldukga ince ¢ekilmis)
1 adet orta boy kuru sodan

2 adet orta boy domates

2 adet orta boy yesil biber

1/4 demet maydanoz

1 tath kasidi tereyad

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigdi pul biber

Etli ekmegin hamuru igin; elenmig unu derin bir karnistirma kabina alin. Orta kismini elinizle agin.

Instant maya ve Ilik suyu azar azar ilave ettikten sonra elinizle karistirarak hamuru toparlanana kadar yogurun.
8 esit parcaya bdldiginiz hamuru, unlanmis mutfak tezgahi Gizerine alin. Kurumamasi ve mayalanmasi i¢in
Uzerlerini nemli bir bezle drttlkten sonra oda sicakliginda 30 dakika kadar bekletin.

Etli ekmeklerin Uzeri igin; kuru sodani olduk¢a kiiclk pargalar halinde dograyin. Ortadan ikiye kesip
cekirdeklerini ¢cikardiginiz yesil biberleri ince ince kesin.

Kabugunu soyup kigik pargalar halinde dogradiginiz domateslerin suyunu stizdirin. Ayikladiginiz maydanoz
yapraklarini incecik kiyin.

Dana kusbagi etini, keskin bigaklar ya da zirh yardimiyla oldukca kiiglk pargalar haline getirin.

Etle birlikte dogramis oldugunuz tim malzemeyi genis bir karistirma kabina alin. Tereyagi, tuz, karabiber ve pul
biber kattiginiz harci elinizle karigtirin.

Dinlenen hamurlari, hafif bir sekilde unlanmig mutfak tezgahi Gzerinde merdane yardimiyla uzunlamasina agin.
Yagl kagit serili firin tepsisine aldiginiz hamurlarin tGzerlerini hazirladiginiz harcgla esit bir sekilde kaplayin. Pisme
esnasinda yaniklar olusmamasi igin kenar kisimlardan akmamasina dikkat edin.

Etli ekmekleri, 6nceden isitiimig 200-220 derece firinda 12-15 dakika kadar pigirin. Sicagdi sicagina dilimledikten
sonra sevdiklerinizle paylagin.

Not: Oda isisinda dinlendirdiginiz hamurlari, olabildigince ince ve uzun sekillerde agmaya ézen gésterin. ince bir
hamur oldugu icin etli ekmeklerin pisme siresi kullandiginiz firin tipine gére degisiklik gdsterebilir.
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