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Hamuru icin:

1 kgun

1 tath kasidi tuz

3.5 su bardagi su

Etli I¢ icin:

350 gram parca kuzu eti
Yeteri kadar su

1 yemek kasigdi tereyagi
Tuz

Kiymali Ig igin:

250 gram dana kiyma

2 adet sogan

1 yemek kasigdi tereyadi

1 yemek kasigdi biber salgasi
Tuz

Kavut Igin:

3-4 yemek kasigi tereyagi
3 yemek kasigi un

Arasi Icin:

1 su bardag ¢ekilmig ceviz
Yufkalarn Yaglamak Igin:
Yarim cay bardagi aygicegi yag!
Uzeri Igin:

150 gram eritilmis tereyagi

Etli i¢ icin eti bir tencereye alip Gzerini iki parmak gegecek kadar tuz ve su ekleyip yumusayana kadar (gerekirse
su ilave ederek) haglayin. Eti slzdikten sonra tereyag ile kavurup kenara alin.

Kiymali i¢ icin kiymayi bir tavaya alip suyunu salip ¢ekene kadar kavurun. Uzerine tereyadi ve ince Kiyilmig
sogan ilave edin ve yumusayana dek kavurun. Salca ve tuz ekleyip birkac¢ dakika daha kavurup ocaktan alin.
Kavut icin tereyagini kizdirip tGzerine un ekleyin ve rengi dénene kadar kavurun. Ocaktan alip sogumaya birakin.
Hamur igin unu genis bir kaba alip tuzla karistirin. Azar azar su ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur
hazirlayin. Hamurdan kémbenin en altinda ve en Ustlinde kullanilacak daha kalin yufkalari hazirlamak igin 2 adet
portakal blyUkliginde beze ayirin. Kalan hamuru ceviz biyUkliginde bezelere ayirin.

Portakal biiytkligiindeki bezelerden birini unlu zeminde tepsinizin blytkliginde agin. Tepsiyi yaglayip actiginiz
yufkayi igine yerlesgtirin. Uzerine aygigegi yagi gezdirip kavut ve ceviz serpin. Kiiglik hamur bezelerinden bir
tanesini acip tepsiye koyun. Uzerine kiymali hargtan gezdirin. Yeniden kliglik hamur bezelerinden bir tane agip
kiymali harcin Gzerine yerlestirin ve etli harctan koyun. Yeniden bir kat kavut ile ceviz, bir kat kiymali ve bir kat
kugbasil i¢ malzemeden koyarak tim kiicik hamur bezeleri bitene dek isleme devam edin.

Kalan portakal blyUkligundeki bezeyi tepsinizden biraz daha blyUk olacak sekilde agip en Uste yerlestirin.
Hamurun fazla kismi bigakla tepsinin kenarina dogru itin. Kdmbenin Gzerine ince bir bigakla kiguk delikler agin
ve eritilmis tereyagi gezdirin. Onceden isitilmig 200 derece firinda Uzeri kizarana kadar pigirin. llik servis yapin.

Not: Kédmbe, bayramlarda ve 6zel glinlerde yapilan bir hamur isidir. Farkl yoérelerde "Kéme", "Géme", "Gémme",
"Zirfat" ve "Babuko" isimleriyle de bilinir.
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