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ETLI LOKMA BOREGI

1 cay bardagdi sivi yag

Yarim paket yas maya

4,5 su bardagi un

4 yemek kasigi yogurt

1 cay bardagi sit

1 yumurta

1 su bardagi ilik su

Tuz

Iciigin:

2 yemek kasigi margarin

500 gr parca kuzu eti

1 sogan

1 domates

1 sivri biber

1'er cay kasig! tuz, karabiber,kimyon
Uzeri igin yumurta sarisi ve rezene

Unu derin bir kaba alip ortasini havuz seklinde agin.

Yas maya, sUt, tuz, aycicegdi yag! ve yogurdu ilave edip yogurun.
Yumurtay ekleyin.

Yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar su ilave ederek yodurun.
Hamuru 20 dakika dinlendirin.

I¢ harci icin sodani yemeklik dograyip kisik ateste yag ile kavurun.

Eti ilave edin. Et yumusayincaya kadar pisirin.

Dogradiginiz biber ile domatesi ekleyin.

Pismeye yakin baharatlar ekleyip ocadi kapatin.

Mayalanan hamurdan iri pargalar koparip avug i¢i blytkliginde agin.
Ortasina etli harctan paylastirip yuvarlayin.

Yagladiginiz firin tepsisine dizin.

Uzerine yumurta sarisi sUrip rezene serpin.

15-20 dakika mayalanmasi igin bekletip 190 derece firinda pigirin.
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