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KOMBE

125 Gr Sana Klasik

3 Su Bardag st

2 Tath Kasigi tuz

1 Tath Kasigi pul biber

2 Adet sivri biber

1 Tath Kasig seker

250 gr kiyma

1 Gay Bardagi ik su

1 GCay Bardagi siviyad

1 Adet Domates

1 Paket yagsmaya

1 Adet Yumurtanin sarisi
1 Cay Kasig karabiber

1 Tutam maydanoz

7 Su Bardagi un

2 Adet orta boy kuru sodan

Unu hamur kabina koyuyoruz.1 tath kasigi tuzu koyuyoruz.3 su barda@i bi kapta ilitip unun ortasina dékiyoruz. 1
¢ay bardagi Ilik suya yasmaya ve sekeri koyup eritiyoruz daha sonra onuda unun tzerine dékip yogurmaya
basliyoruz. Hamurumuzu yodurduktan sonra mayalanmaya birakiyoruz. Bu arada bir tava alip igerisine
soganlarimizi ve biberlerimizi dodrayip siviyad ve sanayaginida koyup kavurmaya basliyoruz. Onlar kavrulurken
domatesi dogruyoruz. Sogan ve biber hafif sotelendikten sonra kiymayida sotelemek icin tavaya
koyuyoruz.Kiymanin rengi déndikten sonra domatesleri atiyoruz. Domateslerde canliligini yitirdikten sonra 1 tatlh
kasiJ! tuz, karabiber, pul biber ve maydanozuda ekleyip 2 dk. daha kisik ateste pisirdikten sonra altini
kapatiyoruz.Hamurumuz mayalandiktan sonra 6-7 beze aliyoruz ve onlari oklava yardimiyla aglyoruz.Sana yagi
ile yagladigimiz tepsiye ilk katini seriyoruz ve tzerine kiymall harcimizdan her tarafina esit sekilde
yaylyoruz.Daha sonra ayni iglemi diger bazelerede uyguluyoruz.En son bezeyide harcin Gzerine serdikten sonra
kémbemizi kare kare kesiyoruz.Kestigimiz her dilimin ortasina bigakla batiriyoruz. Uzerine yumurta sarisi ve
erittigimiz margarin karigsimindan surtyoruz. 170 derecelik dnceden isittigimiz firina sdriyoruz. Kizardiktan
sonra firndan ¢ikartiyoruz. Servise hazir
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