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ETLI ORGU EKMEK

300 gram kugbasi yadsiz dana eti

1 ¢corba kasigi biber salgasi

Tuz, karabiber, pulbiber

4,5 su bardagi un

2 paket kuru maya (10 gramlik)

1’er su bardagi 1lik sit ve su

1 su bardagindan 1 parmak eksik siviyad
1 cay kagig! tozgeker

Uzerine:

1 adet yumurtanin sarisi

Kugbasi eti daha kiicUk pargalar halinde dograyip bir tencereye alin.

Biber salgasi ile birlikte kisik ateste et suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Tuz, karabiber ve pulbiberi ekleyip iinmasi i¢in tencereyi bir kenara alin.

Diger tarafta derin bir kabin i¢cinde un ve mayayi karistirin.

Ortasini havuz seklinde acip ilik sut, su, siviyag, tozseker ve tuz koyup yogurun.

linmig eti hamura katin ve yogurmaya devam edin.

Hazirladiginiz hamuru 2 esit pargaya bélun.

Her bir pargayi da tce ayirn.

Hamurlarin her birini avucunuzun iginde yuvarlayip uzun seritler hazirlayin.

Ug¢ pargay! bir araya getirip sa¢ 6rgist seklinde 6rin.

Hazirladiginiz ekmekleri yaglanmis firin tepsisine alin.

Sicak bir yerde 40-45 dakika mayalanmasi igin bekletin.

Uzerlerine yumurta sarisi strlip énceden isitiimis 200 derece firinda kabarmasi i¢in énce 10 dakika pisirin.
Daha sonra dereceyi 180 dereceye indirin ve Uzeri kizarincaya kadar pisirmeye devam edin.
llindiktan sonra dilimleyin.
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