%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KOMBE

Hamuru icin:

6 su bardagi un

1 su bardagi stizme yogurt
1 su bardag st
Yarim su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 cay kagi§ toz seker
I¢ harci igin:

2 bag 1spanak

1 adet kuru sogan

4 adet sivri biber

Tuz

Karabiber

Ispanaklar ayiklayip giizelce yikayin. ince ince dograyin.

Soganlari yemeklik, biberleri de ince ince dograyin.

Hepsini derin bir kapta tuz ve karabiberle harmanlayin ve bir kenara alin.

Bir yogurma kabinda un, yodurt, sut, su, tuz ve sekeri karistirip yogurmaya baglayin.
Ele yapismayan bir hamur elde edin ve hamuru iki parcaya boélin.

Tezgahi unlayip hamurlari gok kalin olmayacak sekilde tepsi blytkliginde agin.
Tepsiyi yaglayip hamuru elinizle bastirarak yerlegtirin.

Uzerine harci yayip ikinci hamuru da tepsinin Ustlne kapatin ve yerlestirin.

Yumurta sarisini ¢irpip firgayla hamurun tstine strdn.

Boregi kare kare dilimleyin.

Firini 160 dereceye ayarlayip 6nceden isitin ve tepsiyi firina verin. 30-40 dakika kizaran béreginizi ¢ikarip sicak
sicak servis edin.
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