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KAYSERI YAGLAMASI
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Hamuru igin:

3 su bardagdi un

Yarim su bardagi st

1 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasidr kuru maya

1 tath kasidi toz seker

Tuz

Su

Igi igin:

350 gram dana kiyma

1 tath kasidi domates salgasi
1 adet kuru sogan

1 cay kasigi kirmizi toz biber
Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

3 yemek kasigi stizme yogurt
1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi

Kabimiza sit, kuru maya, toz sekeri ilave edip suyla aglyoruz. Daha sonra un ve tuzu ekleyip yoguruyoruz.
Yogurduktan sonra Uzerini strecleyip 10 dakika mayalanmasi igin bekletiyoruz. Hamurumuzu 8 pargaya boélip
hepsini ince bir sekilde agtiktan sonra tavada alt Ust kizartiyoruz.

Kiymayi zeytinyaginda kavuruyoruz. Yemeklik dogradigimiz sogani ekleyip kiymayla kavurmaya devam
ediyoruz. Kirmizi toz biber, salga ve tuz ilave edip bir su bardagi su ekleyip pisiriyoruz.

Yogurda ezdigimiz sarimsag, tuz ve biraz su ekleyip karistiriyoruz.

Yaglama hamurlarini tabada aliyoruz ve hamurlarin arasina i¢ harcimizi kat kat diziyoruz. Dilimledigimiz
yaglamanin tzerine sarimsakli yogurdu ilave ediyoruz.
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