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HINGEL

Hamuru igin:

1 su bardagi su

Tuz

Alabildigi kadar un
Iciigin:

250 gram kiyma

1 sogan

Tuz

Uzeri icin:

1 su bardagi yogdurt

2 dis sarimsak

Tuz

Sosu icin:

1 yemek kasigdi tereyadi
1 yemek kasigi sivi yag
1 tath kasidi salca
Kirmizi pul biber

Kuru nane

i icin, sodan rendenin ince tarafi ile rendelenir, kiyma ve tuz eklenerek iyice karigtirir.

Yodurt bir kapta iyice ¢irpllir, igine rendelenmis sarimsak ve tuz eklenerek karistirilir.

Bir sos kabinda tereyag eritilir, Gzerine sivi yag, salga ve pul biber eklenir, iyice bltlnlesince atesten alinir.

Bir yogurma kabina 1 su bardadi su ve 1 ¢ay kasigi tuz katilip kanistinlir, Gzerine yumusak bir hamur oluncaya
kadar un eklenerek yogurulur. Hamur bir sire dinlendirilir.

Dinlenen hamur diz bir zemin Gzerinde agilir, su bardadi ile yuvarlaklar kesilir.

Kesilen her yuvarlagin ortasina bir miktar uzunlamasina i¢ konur, kenarlarindan ortaya dogru katlanir, kat uclari
biraz sikilarak agilmamasi saglanir.

Kesilip artan hamur parcalari tekrar birlestirilir, yogurulup acilir, tekrar bardakla kesilir, i¢ konup kapatilir, hamur
bitene kadar bu is tekrarlanir.

Bir tencereye 6-7 su bardagdi su koyup, 1 tath kasig tuz eklenir. Su kaynayinca hamurlar igine atilir, pisinceye
kadar hasglanir daha sonra sizdiltr.

Diz tabaklara 6nce haglayip stizdigumiz hamurlar dizilir, Gzerine sarimsakli yogurt dékilir, onun da tzerine
tereyagl sos gezdirilir, nane serpilir, sicak servis yapilir.
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