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KAYSERI YAGLAMASI

Hamuru:

4 bardak un

10 gr. kuru maya

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi toz seker

2 bardak Ilik su

Harci:

350 gr. az yagh dana kiyma
2 tane buyUk boy sogan

3 tane domates

4 tane yesil biber

1 yemek kasigdi biber salgasi
Yarim yemek kasigi domates salgasi
Siviyag

Tuz

Karabiber

Pul biber

Su

Oncelikle unumuzu karistirma kabina aliyoruz. Ortasina havuz agiyoruz. Unun (izerine tuzu serpeliyoruz. igine
mayay! ve sekeri koyuyoruz. Biraz ilik su ekleyerek mayanin erimesini sagliyoruz. Daha sonra kenarlardan unu
ala ala yogurmaya bagliyoruz. Bu arada ilik suyu iki bardaga tamamliyoruz. Ne kadar ¢ok yogurursak o kadar
lezzetli olacaktir. Yogurma islemi bitince Gzerine nemli bir bez kapatiyoruz ve bir saat kadar mayalanmasini
bekliyoruz.

Bu arada harci icin, soganlari ¢ok kiigtk kiicik dogruyoruz.

Domateslerin kabuklarini soyuyoruz ve ki¢uk kipler halinde dogruyoruz veya rendeliyoruz.

Biberlerin tohumlarini alip, ince ince dogruyoruz.

Tavaya kiymamizi koyuyoruz ve suyunu salip, ¢cekene kadar kavuruyoruz.

Suyunu gektikten sonra sodanlari ekleyip, kavurmaya devam ediyoruz. Biberleri ekliyoruz.

Birkag¢ dakika sonra salca ilave ediyoruz ve kokusu ¢ikana kadar kavuruyoruz.

Daha sonra domatesleri ilave ediyoruz.

Tuzunu ve baharatini kattiktan sonra kavurmaya devam ediyoruz.

Daha sonra bir bardak sicak su ekliyoruz ve kisik ateste birka¢ dakika pisirip, altini kapatiyoruz.

Kapagini kapatip, harcin koyulagsmasini bekliyoruz.

Bu arada hamurumuzu 20 bezeye bdllyoruz. Bezelerimizi tezgaha un serperek pasta tabagindan biraz daha
blylk agiyoruz.

Teflon tavamizi isitiyoruz. Hamurlarimizi ¢ok sertlestirmeden 6nli arkal pisiriyoruz.

Pisen yufkalarimizi sofra bezine sariyoruz ve kapakli bir kaba aliyoruz. Bu sayede yumusak kalacaktir.

BuyUk bir servis tabadina en alta bir yufka koyuyoruz ve Uizerine hargtan yayiyoruz. Bu sekilde bes sira
yapiyoruz. En Uste tekrardan harcimizdan koyuyoruz. Yani 4 tane begli yaglamamiz olacak, harci azar azar
koyun ki yetsin.
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