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ETLI EKMEK (KONYA)

Ici igin;

500 gr yagh koyun kiymasi (veya bigak arasi kiyilmig kiyma)
1 adet iri boy kuru sogan

2 adet orta boy domates

2 adet kil biber (Konya yesil biberi)

100 gr tereyadi (kuyrukyadi veya i¢ yag kullanabilirsiniz)
1 demet ince kiylmig maydanoz

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon, yenibahar

Pide hamuru igin;

1 su bardagi ilik su

42 gr yas maya

2 cay kagig! tuz alabildigince un

Yas mayay! bir su bardagi Ilik suyla karigtirarak eritin ve derin bir kaba aktarin. Tuzu ve elenmis unu katip kulak
memesi yumusakliginda bir hamur yogurun. Hamuru mayalanip dinlenmesi icin 1 saat kadar bekletin.
Mayalanmig hamurdan yumurta buytkluginde parcalar koparin. Diger taraftan, i¢ini hazirlamak igin; kiyma, gok
ince dogranmig sogan yumusamig yag, maydanoz, tuz, kimyon ve yenibahari derin bir kapta karigtirin.

Uzerine kabugu soyulup ¢ok ince kiyilmig domates ve Konya'nin Unlu kil biberini ekleyip iyice karistirip, yogurun.
Mayalanmig hamur parcalarini tezgahta kugik tabak biyUkliginde yuvarlaklar halinde agin. iglerine
hazirladiiniz etli hargtan koyup uglarindan ¢ekerek kayik sekli verin.

Uzun sekildeki hamurlari yarim saat daha dinlendirin, iyice kabaran pideleri hafif un serpilmis firin tepsisine
aralikli olarak dizin.

Etli ekmekleri 5 dakika dnceden 1sitip 220 dereceye ve alt-Ust konuma ayarladiginiz firinda kenarlari sari -
kahverengi oluncaya kadar ,10-12 dakika pigirin.

Not: Aslinda ¢ars! firinlarinda gok daha lezzetli piser. Hem odun atesidir hem de en az 250 derece gibi yiksek
Isida ¢cok daha c¢abuk piser.
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