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ETLI EKMEK

Eyip Seving

500 g. koyun kiymasi

1 adet sogan

2 adet domates

2 adet yesilbiber

100 g.tereyadi

1 demet ince kiylmig maydanoz
2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

Pide hamuru igin;
1 su bardagi ilik su
42 g. yas maya

2 cay kasigi tuz
Aldigi kadar 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 dinlemesi igin 1 saat kadar bekletin.
Mayalanmig hamurdan yumurta blykliginde pargalar koparin. Diger taraftan, igini hazirlamak igin; kiyma, gok
ince dogranmig sogan, yumusamis yag, maydanoz, tuz, kimyon ve yenibahari derin bir kapta karigtirin. Uzerine
kabugu soyulup gok ince kiyiimig domates ve biberi ekleyip iyice karigtirip, yogurun. Mayalanmig hamur
pargalarini tezgahta kigik tabak biytikligiinde yuvarlaklar halinde agin. Iglerine hazirladiginiz etli hargtan
koyup, uglarini gekerek kayik sekli verin. Uzun sekildeki hamurlari yarim saat daha dinlendirin. lyice kabaran
pideleri hafif un sepilmis firin tepsisine aralikli olarak dizin. Etli ekmekleri 5 dakika 6nceden isitip 220 dereceye
alt st konuma ayarladiginiz firinda kenarlari sari-kahverengi oluncaya kadar 10-12 dakika pisirin. Dilimleyerek
servis edin.
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