o -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YAGLAMA (KAYSERI)

4,5 su bardagi un

1 cay kasigi tozseker, tuz

1 su bardagi ilik su

21 gram (yarim paket) yag maya
Iciigin:

600 gram kuzu kiymasi

3 ¢corba kagiJi tereyagdi

3 adet orta boy sogan

2'ser adet kirmizi ve sivri biber
3 adet orta boy domates

2 adet kesmeseker

Tuz, karabiber, pulbiber

1 su bardagi su

1 gorba kagigi domates salcasi
Uzeri igin:

2 su bardagi yogurt

3 dis ince kiyilmig sarmisak

Unu derin bir kaseye eleyip ortasini havuz seklinde agin. 1 ¢ay kasigi tozseker ve tuzlu ik suda mayayi eritip
unun ortasina dokin. Yeterince su ilave edip yumusak bir hamurelde edene kadar yogurun. Hamurun Gzerini
nemli bir bezle 6érterek oda sicakliyinda 15 dakika bekletin. Ceviz blytkliginde pargalar koparip ince olacak
sekilde pasta tabagi buyukliginde acin. A¢tiginiz hamurlari sacta veya yapismaz ylzeyli bir tavada arkali 6nlu
kizartin. Yumusak kalmasi igin bir bez 6rtliniin arasina sarin. Diger tarafta tereyaginda yemeklik dogranmig
sogan ve kiymayi kavurun. Ince kiyilmig kirmizi ve sivri biberi ilave edip kavurmaya devam edin. Kiip dogranmis
domates, kesmeseker, tuz, karabiber ve pulbiberi ekleyip domatesler yumusayana kadar pisirin. 1 su bardagi
suyun i¢inde salgay! agip i¢ harca ekleyip 1-2 dakika kaynatin. Lavag ekmeklerinin ilkini servis tabagina

alin ve Uzerine i¢ harctan serpin. Uzerine ikinci lavas ekmegini yerlestirin ve tzerine i¢ hargtan serpin. 5 sira
olacak sekilde ayni isleme devam edin. Lavas ekmekleri bitene kadar ayni islemi uygulayin. Daha sonra Ust Uste
dizilmig yaglamalar 4 parcaya boélin. Sarmisakli yogurtla birlikte servis yapin
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