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KOMBE (MALATYA)

Nimet Kocabey

Hamuru igin:

1 kgun

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagi sit

1 tath kasidi tuz

Aldigi kadar su

I¢ harci igin:

Yarim paket (125 gr) margarin
3 adet orta boy patates
300 gr yarim yagl kiyma
3 yemek kasigi un

2 cay kasig! tuz

Uzeri icin:

1 yemek kasigi yogurt

1 adet yumurta

Unun icine yag, tuz ve st eklenir.

Ara ara kontrolll su eklenerek kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur.

Hamur dinlenirken haglanmig patatesler ezilir.

Kiymaya tuz eklenip yogrulur.

Hamur iki parcaya ayrilir. Yarisi arada un serpilerek blyuk boy firin tepsisi ebadinda agilir ve margarinle
yaglanmig tepsiye serilir.

Hamuru serdikten sonra kiyma kiiglk kiiclk parcalar seklinde hamurun Gzerine yayilir.

Kiymanin Ustlne patatesler esit sekilde yayilir. }

Margarin dilimlenerek patateslerin Uzerine yerlegtirilir. Uzerine un serpigtirilir.

Hamurun kalan yarisi da tepsi boyutunda acilip Uste serilir.

Hamur kenarlardan ice dogru ¢ok az katlanir.

Yumurta, yogurtla beraber ¢irpilir ve kémbenin Gstiine sirdlGr.

Parmakla iki tane oyuk agilarak énceden isitilmis 200 derece firinda alti Ustu kizarincaya kadar pisirilir.
Finndan alinca Ustlne su serpistirilip baska bir tepsi kapatilir.

Not: i¢ harci kiyma yerine kavurmali sekilde de hazirlayabilirsiniz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kombe-malatya-vt12785

© lezzetler.com tarif no:178475 « adi:Kémbe (Malatya) + génderen:Giil « indirme tarihi:27.04.2025 - 03:34


https://img.lezzetler.com/yuklenen8/kombe-malatya-178475.jpg
http://www.tcpdf.org

