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HENGEL (KARS)

Hamur igin:

2 kase un

2 yumurta

1,5 su bardagi su
Tuz

Haslamak igin:

2 litre su

Sosu igin:

2 blyUk kase sarimsakl yogurt
125 gram tereyagi
1 kuru sogan

Un, yumurta, su ve tuzu derin bir kapta karigtirin.

Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur elde edeceksiniz. Hamurunuzu dinlenmeye birakin.
Bu sirada 2 litre suyu kaynatmaya baglayin.

Bir yandan da soganlar kiip kiip dograyin.

Dogradiginiz sodanlari bir tencerede tereyagi ile birlikte soganlar renk degistirene kadar kavurun.
Daha sonra dinlenen hamuru oklavayla incecik agin.

Yeterince agtiktan sonra hamuru oklavayla sarin. Oklavanin tizerinden sarill hamuru uzunlamasina kesip
oklavayi ¢ikarin.

Uzun seritler halinde hamurlar elde edeceksiniz.

Hamurlari kare kare kesin ve kaynattiginiz suyun iginde haglayin.

Tenceredeki suya attiginiz hamurlar giizelce kaynadiktan sonra altini kapatip stiziin.
Siizdiginiz hamurlari servis yapacaginiz tepsiye dokip sogutun.

Yogurdu sicakken dékmemeye 6zen gosterin. Aksi takdirde yogurdunuz eksir.

Hamur soguduktan sonra Uzerine sarimsakli yogurdu gezdirin.

Daha sonra kavurdugunuz soganlari da yogurtlu hamurlarin Gzerine ilave edin.

Kars usull ile hazirladidiniz hengel hazir.
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