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ETLI KOMEC (SANLIURFA)

Hamuru igin:

1 kahve fincani zeytinyad
8 bardak un

1 adet limonun suyu

1 adet yumurta

1 gay bardag sut

Iciigin:

2 bardak kavrulmus kiyma
2 demet pazi

3 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyad

1 tath kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Pazilar ayiklayip, yikayin ve sap kisimlarini kesip, ince ince kiyin. Tavla zari formunda dogradiginiz soganlari
pembelesene kadar kavurun. Igine pazi, kavrulmus kiyma, karabiber ve tuz atip karigtirarak i¢ harcini hazirlayin.
Tepsiye un koyup ortasini havuz gibi agin. Zeytinyag, limon suyu, yumurta ve siit ilave ederek, yumusak bir
hamur tutun. Hamurdan egit biyuklikte 10 adet beze yapin. Biitiin bezeleri pasta tabagi blyUkluginde agin. Iki
adet acilmig yufkanin arasina tereyag siiriin, Ust Uste koyup yeniden yogurarak biyuk bir yufka agin. Ince
actiginiz yufkanin her tarafina hazirlanan igten koyun. Igten diga dogru kendi etrafinda déndlrerek blyUk bir rulo
yapin. Diger bezeleri de ayni sekilde yapip tepsiye, ortasindan baslayarak dizin. Uzerine zeytinyadi strip 175
derecelik firnda pembelesene kadar pigirin.
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