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HENGEL (KARS)

Hamur igin:

3 su bardagi un

1 cay bardagdi sivi yag

1 tath kasidi tuz

Yarim paket kabartma tozu

Su (ne kadar alacagi, hamurun kivamina gére degisir)
I¢c Harci Icin:

300 gram kiyma (istege bagl olarak, peynir de kullanabilirsiniz)
1 adet blyUk boy sodan (rendelenmis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kagigi pul biber (istege bag)

Uzeri Igin:

1 yemek kasigdi tereyadi

1 cay bardag! yogurt

Un, tuz, kabartma tozu ve sivi yagdi genis bir karistirma kabina alip karistinin. Yavas yavas su ekleyerek yumusak
kivamli bir hamur yodurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle értiip, 15-20 dakika dinlendirin.

Kiymay bir tavada kisik ateste kavurun. Kiyma suyunu salip ¢ekene kadar pisirin. Ardindan rendelenmis sodani
ekleyin ve karigtirarak soganlar yumusayincaya kadar pigirmeye devam edin. Son olarak tuz, karabiber ve pul
biberi ekleyerek karigtirin ve ocaktan alin. I¢ harciniz hazir!

Dinlenmis hamurdan ceviz blyUkligunde pargalar koparin ve her birini un serpilmis tezgah Uzerinde incecik
acin. A¢tiginiz hamurun ortasina i¢ harci yerlestirin. Hamurun kenarlarini hafifge katlayarak, i¢ine konan harci
saklayacak sekilde kapatin. Bir taraftan baglayarak, rulo seklinde sarin.

Blylkge bir tencerede su kaynatin ve igine tuz ekleyin. Hazirladiginiz hengel rulolarini dikkatlice kaynar suya
atin. Uzerine ¢ikmaya bagladiklarinda, hengelleri dikkatlice ¢ikarin ve bir tabagda yerlegtirin.

Tereyagini bir tavada eritin ve kaynar hengel rulolarinin zerine dékun. Ayrica, yogurdu da karistirarak hengelin
Uzerine ekleyin.

Hazirladiginiz hengeli sicak olarak servis edin. Yaninda yogdurt ya da ayran ile harika bir ikili olusturur!
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