%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MARAKES (FAS)

https://shop.kenwoodworld.com.tr

1 yemek kagigi maya
1/4 su bardag ilik su
1/2 gay kagigi seker
1/2 su bardagi un
1/2 gay kagi§i tuz
3/4 su bardagi st
1/4 fincan sivi yag

1 yumurta

2 yemek kasigi st

Dolgu Onerileri:

Ispanakli dolgu (zeytinyadi, dogranmis ispanak, nar eksisi, limon suyu) ispanagi zeytinyaginda pisirin, tuz, nar
eksisi ve limon suyu ile tatlandirin.

Kiymali i¢ harg (baharat karigimi ile tatlandiriimig soganli pismis kiyma).

Peynirli dolgu (Labne ve zahter) Hamur halkalarinin Gzerine biraz labne siriin, Gzerine zahter baharati serpin.
Et ezmesi ince kiyilmig et, dogranmis sogan ve yesil biber, domates ve baharatlarla karigtirilir. Hamur
halkalarinin Gzerine biraz yayilir ve pigirilir.

Airfryer’ 200 dereceye kadar dnceden isitin.

Maya ve sekeri Ilik suda eritin, kbpirene kadar 5 dakika bekletin.

Un ve tuzu hamur karistiricida karigtirin, maya, stt ve yagi ekleyin.

Hamuru yumusak ve elastik olana kadar yaklasik 10 dakika yogurun.

Hamuru top haline getirin, yaglanmis bir kaba koyun, Gzerini kapatin ve yaklasik bir saat veya iki katina ¢ikana
kadar kabarmaya birakin.

Hamura yumrugunuzla bastirin ve unlanmig bir ylizey Gzerinde gevirin.

Yaklasik 1 cm kalinliginda bir daire haline getirin, yuvarlak bir kurabiye kalibr ile ki¢Uk daireler halinde kesin.
Yumurtay sGtle ¢irpin, hamurun kenarlarina yumurta yikama karigimi sdrdn.

(Peynir, et veya ispanak) ile doldurun, yarim daire veya hilal yapmak i¢in dolguyu kapatin.

Hamur yiizeyini yumurta ile firgalayin, susam serpin.

Isleri kizartma sepetine yerlestirin, sicakligi 180 dereceye ve sireyi 20 dakikaya ayarlayin.
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