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ETLI EKMEK (KONYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 corba kagigi toz seker
1 cay kasigdi instant maya
1.5 su bardag ilik su

Igi igin:

400 gr yagll dana kiyma
1 adet sogan

1 adet domates

2 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber
Acmak icin:

1 su bardagi un

Hamuru igin, unu genis bir yogurma kabina alin. Ortasini agarak havuz yapin ve maya, su, seker ve tuz ilave
edin. Tim malzeme iyice 6zdeslesinceye kadar yogurun. Hamurun tizerini nemli bir bezle drterek 45-50 dakika
dinlendirin. I¢ harci igin kiymayi bir karistirma kabina alin. Rendelediginiz sogani, kiip dogradiginiz domatesi ve
ince kiydiginiz biberi ekleyin. Tuz ve baharatlarla tatlandirip karigtirin. Mayalanan hamuru 8 esit bezeye ayirin.
Bezelerin lizerine un serperek bir merdane yardimi ile dikdértgen geklinde agin. Uzerlerine kiymali hargtan
koyup, yagh kagit serili firin tepsisine yerlestirin. Onceden isitiimis 250 derece firinda 8-10 dakika pisirin.
Firindan alip dikddrtgen pargalar elde edecek sekilde dilimleyin. Sicak servis yapin.
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