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KAYSERI YAGLAMASI

Hamuru igin:

500 gr.un

1 su bardagi su

Y2 su bardagi sit

10 gr. yas maya

1 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi siviyag

Tuz

Kiymali harg igin:

2 yemek kasi§i tereyagi

350 gr. kiyma

2 tane kuru sogan

2 tane yesil sivri biber

6-7 adet domates

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigi biber salgasi
1,5 su bardagi su

Pul biber

Tuz

Karabiber

Su, sit, seker, maya ve siviyagi bir kaba alip maya eriyinceye kadar karistirin. Unu yavas yavas katarak
yumusak bir hamur elde edin. Tuzu ekleyip yodurun.

Yogurdugumuz hamuru mayalanmasi igin yaklagik bir saat kadar dinlendirin.

I¢ harg igin, tim malzemeleri yemeklik dograyin. Tavayi atese alip 1sitin ve tereyagdini ekleyin. Tereyadi eriyince
sogani tavaya alin ve iyice pisirin. Ardindan kiymayi ekleyin kavurun, sirasiyla biberi ekleyin.

Domatesler ve salgalar ekleyip, salcalarin kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Son olarak baharatlar ve suyunu ekleyin. Tim sebzeler yumusayip su yari yariya ¢ekinceye kadar pisirin.
Harcinizin biraz 1slak kalmasina 6zen gdsterin.

Mayalanan hamurdan 12 beze ¢ikartin. Bezelerin her birini un serpilmis tezgahta pasta tabagdi blyUkliginde
agin. Yagsiz tavada her bir hamuru 6nldi arkali pigirin.

Hamurun birisini servis tabagdiniza alin. Uzerine kiymali harctan sirin. diger hamuru Gzerine yerlestirin bu
sekilde bir kat hamur bir kat kiyma olacak sekilde kat kat yerlestirin.

4 dilim olacak sekilde keserek servis edin. Dilerseniz yaninda yogurt ile de servis edebilirsiniz.
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