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GLUTENSIZ KIYMALI WELLINGTON

http://www.ebruomurcali.com.tr

HAMUR:

2 su bardagi glutensiz un

4 corba kasigi tereyagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi xhantan gum
Yarim su bardagi soguk su - azar azar eklenecek
ilave tereyagi [7] 225 gr.
KIYMALI HARG:

300 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

1 tath kasidi ezilmis tereyag!
1 tath kasidi kimyon

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Hamur malzemelerini, genis bir kaseye koyarak yogurun. Soguk suyu azar azar ekleyerek, elinize yapismayan
elastik bir hamur hazirlayin. Unlanmis tezgahta, hamurunuzu parmak kalinliginda agarak, ortasina ilave
tereyaginizi koyun. Hamuru bohga seklinde sarin ve streg filme sararak buzdolabinda, 15 dakika dinlendirin.
Dinlenmis hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve tekrar agin, ve yine bohga seklinde sarark dinlendirin. Bu iglemi 4
kez tekrarladiktan sonra, en son tekrarda, hamurunuzu yarim parmak kalinliginda agin. Hazirladiginiz kiymali
harci, uzunlamasina hamurunuzun igine yerlestirin ve ekmek somunu seklinde sarin. Uzerine tereyad surerek
170 derecede I1sitiimig firinda, altin rengini alincaya kadar pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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