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KEKLIK KOMBESI (MALATYA)

Malatya Valiligi

1 kgun

1 kibrit kutusu yas maya

2 su bardadi agma pay! un

2 su bardagi ik su

1 paket margarin veya tereyagi

Uzeri Igin:

3 yemek kasigi yogurt

1 yumurta

Biraz susam veya ¢6rekotu

Iciigin:

300 gr. keklik kiymasi

750 gr haslanmig patates (orta boy 4-5 adet)
1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

3 yemek kasi§i tereyadi veya margarin
Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Maydanoz

Un, su, tuz ve maya ile kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin.

Nemli bir bezin altinda mayalanmaya birakin. Bu arada i¢i hazirlayin.

I¢i icin, kis mevsiminde avlanilan keklik temizlendikten sonra et kitigundn Gzerinde kemigi ile dévilerek kiyma
elde edilir.

Kekli kiymasini biraz su ile atese koyun.

Suyunu gekince yag ile kavurun.

Icine kiip seklinde dogranmig sodan ilave edin ve soganlari hafifce sarartin. _
Salca, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber, dogranmis veya rendelenmis patatesi karigtirarak atesten alin. Igine
kiyllmig maydanoz karigtirarak sogumaya birakin.

Mayalanmaya birakilan hamur, iki katina ¢ikinca mayalanmig demektir.

Hamuru 8 parcaya ayrin. Her pargayi tepsi blyukliginde agin.

Katlarin arasina 250 gr kadar tereya@i veya margarin sirersek yufkanin tim ylzeyini yaglamis oluruz.

4 yufkay tepsiye Ust Uste koyduktan sonra hazirlanan keklik kiymali i¢i tim yiizeye yayariz.

Ayni islemi kalan 4 bezeye de uygulariz.

Boregi dilimlere ayirin.

Yogurt ve yumurta stirerek susam veya g6rekotu dokup iki sac arasinda veya firinda pisirin.

Kizartilan béregi alin. Uzerine hafif¢e su giseledikten sonra izerini kapatip buhari ile yumusamasini saglayin.
Sicak olarak servis yapin.
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