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KAZ ETLI YUFKA

1 adet parcalanmis kaz

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi su

2 su bardagi un

125 gram margarin

Once pargalanmig kaz etleri iyice yikanip i¢cinden gikan biitlin yaglariyla beraber tuz ilave edilip haglanir.
Haslanan etler sudan alinir suyun yagi bol olursa yufka ¢ok lezzetli olur o ylzden yarim paket sana klasik yag
eklenir. Hamura bir él¢i veremedim ¢lnki yufka insan sayisina gére ¢ogaltilip azaltilabiliyor. Ben 25 yufkadan
yaptim ama normalde 15 yufka yeterli dnce bir kaba 1 yufka 1 avu¢ una esdeger olarak kaba koyulur, icine
yumurtasi Kirilir su ilave edilir, hamur yogurulur. EImadan az ki¢Uk toplar yapilir oklava ile agilir firn dnceden
kizdinilir. Agilan hamurlar firin teline yayilir. Hafif pembelegince alinir bir kenara koyulur. Hamurlar firinin en altina
da konulabilir islem daha hizl biter. Butlin yufkalar pigince tepsiye 1 yufka kirilarak koyulur ilinan et suyu Gzerine
gezdirilir. Yufkalari kira kira et suyu ilave edilir. Cok sulu olmamasi gerekir lezzeti kagar Uizerine kaz etleri dizilir
kirmizi toz biber gezdirilir 180 derecelik kizgin firinda suyunu gekmesi i¢in 15,20 dakika bekletilir.
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