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FICCIN

Hamuru igin:

1 su bardag ilik sit
Yarim su bardag eritilmis tereyagi
1 tath kasidi toz seker

1 paket kuru maya

3,5 su bardagi un

I¢ harci igin:

300 gram kiyma

1 adet kuru sogan

3 adet sivri biber

3 adet domates

1 tath kasidi biber salgasi
2 cay kasig! tuz

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

Ik sOt, tereyadl, seker ve mayayi yogurma kasesinde karigtirin.

Seker eriyene kadar elinizle karigtirip azar azar un ekleyerek yogurmaya basglayin.
Hamur toparlanana kadar un ekleyip yogurmaya devam edin.

Toparlanan hamuru 10-15 dakika da unladiginiz tezgahin tGzerinde yogurun.
Ardindan nemli bir 6rtinin altinda 40-45 dakika mayalanmaya birakin.

O esnada hamurun i¢ harci icin sodan ve biberi ince ince dograyin.

Domatesleri rendeleyin.

Kiymaya domates, sogan ve biberi ekleyin.

Biber salgasi ve tuzu da ilave edip hepsini harmanlayin.

Hamuru biri biraz daha blyuk iki par¢aya bélin.

Finn kabini yaglayip blylk parcayi kaba kenarlarini da kaplayacak sekilde yayin.
Kiymali harci hamurun Uzerine yayip ki¢ik hamurla Gzerini kapatin.

Hamurun ortasinda ufak bir delik acin.

Yumurtayi ¢irpip firgayla hamurun Gzerine sUrUn.

Deligin Uzerine bir tatl kasidi kadar tereyagi koyun.

Firnni 200 dereceye ayarlayip isittiktan sonra ficcini firina verin.

Finnin sicakh@ini 180 dereceye indirip ficcini 40 dakika pisirin.

Finndan g¢ikarip 30 dakika dinlendirdiginiz ficcini dilimleyip servis edin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ficcin-vt29519

© lezzetler.com tarif no:150809 « adi:Ficcin « génderen:L.L « indirme tarihi:10.05.2025 - 04:44


https://img.lezzetler.com/yuklenen5/ficcin-150809.jpg
http://www.tcpdf.org

