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Hamur igin:

500 gun

1%2 cay kasig tuz

20 g yas maya, veya 7 g toz maya

1,75 dl sut

1,75dl su

Igi igin:

500 g kiyma, kuzu veya dana

2 sogan, kiguk kigtk dogranmig

2 domates, kiiclk kipler halinde dogranmis

2 uzun yesil sivri biber, yariya kesilmig, ¢ekirdekleri ¢cikartilmig, ince seritler halinde kesilmis
Y2 demet diiz yaprakli maydanoz, ince dogranmig
14 cay kasigi tuz

Aycicek yagd!

Maydanoz, kalin dogranmig

Rendelenmis aci biber

Un ve tuzu bir kapta karigtirin. Maya, sut ve suyu ekleyin, karigtirin, yumusak, ptrtizstiz bir hamur seklinde
yogurun. Oda sicakliginda Ustl 6rtUll sekilde yaklagik 172 saat boyunca iki kat hacme ulasana kadar bekletin
veya hamuru bir kabin iginde firina stiriin ve iki kat hacme ulasana kadar 30 °C sicaklikta yaklasik 45 dakika
buharlayin.

Kiyma, sogan, domates, biberlerin yarisi, maydanoz ve tuzu homojen bir sekilde karistirin.

Hamuru dort pargaya bdlun, biraz unla yakl. 5 mm incelikte oval olarak agin. Kiyma karigiminin ' bélimuana
hamurlarin 2 cm kenarina kadar dagitin.

Kenarlarini katlayin ve iyice bastirin. Yag surun. Etli ekmekleri pisirme kagdidiyla kaplanmig iki paslanmaz celik
tepsiye koyun. Kalan biberleri Gstlne dagitin.

1. ve 3. raftaki tepsiyi sicak firina koyun. Firinlayin.

Maydanoz ve aci pul biberle birlikte servis edin.
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