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KIYMALI SEMSEK (SANLIURFA)

Hamur:

1 kg un

1 corba kasigi sadeyagd
1 ¢cay kagigi tuz

I .

¢
1 adet blyUk boy, kuru sogan

1/2 kg kiyma et (koyun veya kuzu)
1/2 demet maydanoz

1 tath kasidi tuz

Arzuya bagli tar¢in veya karabiber
Kizartmak igin:

Siviyag

Sogan ince ince kiyllir ve kiyma ile beraber bir fincan su ilavesiyle pisirilir. Kendi yaginda 12-13 dakika kadar
kavrulur. Dogranmis maydanoz ve tuz ilave edilir. Arzu edilirse tar¢in veya karabiber eklenebilir. 1 su bardagi un
ayrilarak geri kalan un, sadeyag, tuz ve su ile kati bir hamur yogrulur. 10 dakika dinlendirilir. Hamurdan ceviz
bilyUkliginde bir yumak alinir. Ekmek tahtasi zerinde, oklava ile 15-16 santim ¢apinda, daire seklinde acilir.
Acarken, ayrilan undan tahta tzerine serpistirilerek yapismasi énlenir. Agilan hamurun bir yarisina, énceden
hazirlanan i¢ten bir corba kasigi kadar konulur. Bos olan yari Gzerine katlanir. Kenarlari elin sehadet ve
bagparmag uclari ile bastirilip sikilarak hem kapatilir, hem de sekil verilir. Hazirlanan semsekler yagda iki yizu
kizartilarak cikarilip servis yapilir.
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Fotograf "pakol" tarafindan génderildi. 25.11.2020
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