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MERCIMEKLI HASHASLI BUKME (AFYONKARAHISAR)
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5 bardak un

Tuz

Su

Hamurun arasi icin:

4 kaslk ezilmis haghas
50 gr. margarin

1 gay bardag sivi yag
Iciigin:

2 su bardag yesil mercimek
Maydanoz

Tuz

Karabiber

Pul biber

Uzeri igin:

1 kase yogurt

Susam

Siviyag

Oncelikle mercimekleri yikayip tencereye aliyoruz. Uzerini gegecek kadar su koyup suyunu gekene kadar
pisiriyoruz. Pisen mercimekleri, sogumasi i¢in bir kaba koyuyoruz. Ince dogranmis maydanozu ekleyip
karistirlyoruz. Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip tekrar karigtiryoruz. Hamurun aralarina strmek icin ezilmis
hashasi bir kaba alip tizerine eritilmis margarin ve sivi yagdi koyup karistiriyoruz. Hamur i¢in, yogurma kabina un
ve tuz koyup su katarak yoguruyoruz, alti bezeye ayiriyoruz. Bezeleri pasta tabagdi blyUkliginde ac¢ip aralarina
hashas ezmesinden surtyoruz. Merdane yardimiyla iyice agiyoruz. A¢tigimiz hamuru buyUk kareler halinde
kesip igine hazirladigimiz i¢ malzemeden koyup dért yanindan kapatiyoruz. Firin tepsisine bir gay bardagina
yakin yag koyup kapattigimiz taraf alta gelecek gekilde hamurlari diziyoruz. Uzerine incelttigimiz yogurdu strip
susam serpiyoruz. Uzerine kasikla sivi yag damlatiyoruz. 200 derece firinda pisiriyoruz.
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