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KAYSERI YAGLAMASI

1 su barda@ ilik su (200 ml)
1 su bardag@ ilik st (200 ml)
1 paket instant maya

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker

2 yemek kasi§i sivi yag
5 su bardagi un

I¢ harci igin;

500 gr. kiyma

2 adet sogan

2 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

2 adet domates

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigdi tereyadi
1 cay bardagi zeytinyad
1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 tath pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kagigi kimyon
Uzeri icin:

Sarimsakl yogurt

Sebit olarak da bilinen Kayseri yaglamasinin hamuru i¢in éncelikle yogurma kabina un, maya, tuz ve sekeri
alarak karigtiralim.

Uzerine s(t, su ve sivi yagdi ekleyerek yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yoduralim.

Kivam alan hamurumuzun Gzerini stregleyip temiz bir bezle érterek 40 dakika kadar mayalanmaya birakalim.
Kiymali harg i¢in yapismayan tavaya kiymayi alalim ve kavuralim. Bu asamada kiymayi ezerek karigtiralim.
Kiymanin rengi dénip suyunu ¢ektikten sonra Gzerine zeytinyadi ve tereyagini ekleyerek tereyagi eriyinceye
kadar kavuralim.

Dogranmis sodan, sarimsak, kirmizi ve yesil biberi de malzemelerimizin Gzerine ekleyelim, kavuralim.

Daha sonra salga, karabiber, kimyon, pul biber ve tuzu ekleyerek karigtiralim.

Kabuklarini soyarak dogradigimiz domatesi de tavaya alalim, karigtirmaya devam edelim.

Son olarak sicak suyu ilave edip, kiyma suyunu ¢ekinceye kadar 8-10 dakika kisik ateste pigirelim.

Mayalanan hamuru tezgaha alalim. Kenarlardan ige dogru toplayarak hamurun havasini alalim.
Toparladigimiz hamuru 12 esit parcaya bélelim ve her bir pargayi beze haline getirelim.

Bezelerimizin tamamini hazirladiktan sonra Gzerlerinin beklerken kurumamalari igin streg filmle ortelim.
Ardindan un serptigimiz tezgahta bezeleri sirasiyla yaklasik bir servis tabagi boyutuna gelinceye kadar agalim.
Hamuru agtiktan sonra fazla ununun dékilmesi igin hafifge sallayalim.

Ardindan i1sithigimiz yapismaz tavaya hamuru yerlestirelim, orta ateste sik sik ¢evirerek pisirmeye baslayalim.
Hazirladigimiz lavagi genis bir tabagda alalim Gzerine i¢ harcimizdan bir kasik yardimiyla yerlestirerek her yerine
gelecek sekilde yayalim.

Lavaglarimizi bu sekilde aralarina kiymali harg koyarak Ust Uste yerlestirelim. Kiymali harcin tamami bitinceye
kadar bu sekilde lavaglanimizi kat kat yerlestirmeye devam edelim.

Son olarak yaglilarimizin Gzerine sarimsakli veya sarimsaksiz yogurdu ¢irparak gezdirelim ve dilimleyerek servis
edelim.
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