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HAMURLU KONSOME

750 gram yagsiz sigir kiymasi (kalin makineden ¢ekilmisg)
1 corba kasigi tuz

5 su bardagi soguk su (1 litre

6 yumurtanin beyazi

20 su bardagi et suyu (4 litre)

2 adet iri sogan

125 gram kereviz

125 gram havug

1 bag maydanoz koki ve saplari
1 adet defne yapragi

1/2 ¢orba kasigi kekik

Hamuru:

250 gram ekstra un

1/4 ¢orba kasigi tuz

2 adet yumurta

1/4 kahve fincani zeytinyagi

1) Kiymanin kanini birakmasi i¢in aksamdan, et suyu harig, biitiin malzemeyi bir kaba koyup iyice karigtiriniz ve
buzdolabina koyunuz.

2) Sabah bu malzemeyi kaynatacaginiz tencereye yerlestirip, et suyunu da ilave ederek hizli atese koyunuz ve
agir agir, devamli, kaynama zamanina gelinceye kadar agag bir spatula ile karigtiriniz.

3) Kaynadiktan sonra, karigstirmayiniz ve agir ateste 3 saat kaynatip atesten aliniz. Temiz bir tllbentten katiyetle
karistirmadan, yalniz et suyunu alarak, stizdiriiniz ve sicak olarak bekletiniz.

4) Unu mermere eleyip ortasini havuz gibi agarak bittin malzemeyi yerlestiriniz ve elinizle karistirarak bir hamur
yapiniz.

5) Iki elinizin tabaniyla eze eze elinizin birini indirip, birini kaldirarak ve hamuru alt Gst ederek uzunlamasina
yogurunuz.

6) Hamuru 30 santim uzunlugunda, yuvarlak sise gibi uzatiniz. 10'ar santimlik iki kismini birbirlerinin Gzerine
katlayiniz; hamurun iki ucunu hamurun kivrilan kdselerinin capraz vaziyette icine sokunuz (aynen elinizi capraz
vaziyette koltugunuzun altina soktugunuz gibi).

7) Uzerine 1slatilip sikilmig bir bez 6rterek 20 dakika dinlendirip, tekrar yogurup, ayni sekilde dinlendirdikten
sonra hamuru yuvarlayarak 20 santim uzunlugunda, diizgin boru gibi uzatip 5 esit parcaya kesiniz.

8) Kesilen kisimlari alt ve Ust olmak Uzere ¢evirip Uzerine elinizin igi ile kuvvetlice bastinp kiguik bir tabak
seklinde yayiniz. )

9) Digerlerini de ayni sekilde yayip, aralarina un serperek besini de Ust Uste diziniz. Uzerlerine nemli bir bez
kapatip 20 dakika dinlendiriniz.

10) Sonra bir tanesini alip alt ve Ustlne hafif un serperek merdane ile daha ¢ok kenarlarina bastirarak 20 santim
¢apinda acginiz.

11) Tekrar hafif un serperek oklavaya sardiginiz hamuru, ortaya yakin yerden kenarlara dogru (6zelilkle
kenarlara kuvvetlice bastirarak) silindir gibi ileri geri yuvarlayip oklava ile masanin Uzerine seriniz; bu sefer
tekrar yan taraftan hamuru oklavaya ayni sekilde sarip, ayni sekilde aginiz. Hamur normal k&gittan biraz kalin
olmalidir. Digerlerini de ayni sekilde aginiz.

12) Hamuru 5 santim genisliginde kurdele gibi dilimler yapiniz ve sonra kibrit gibi keserek kaynar suda 2 dakika
haslayip soguk suyun icine ¢ikariniz.

11) Servis yaparken, bir Kigiye 2 corba kasigi hesabi ile susuz olarak konsomeye ilave ediniz.ilave ediniz.
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