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METEZ (CANAKKALE)

Canakkale Il Kiltiir ve Turizm Mudurligu

5 su bardagi un

250 gr kiyma

3 adet sogan

1 adet yumurta

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasidi tuz

3 yemek kasigi zeytinyadi

21t su, 1 su bardag su

Un, 1 su barda@i su, yumurta, 1 tath kasidi tuz ile yogrularak, kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Bu
hamur yastiag genigliginde agilir ve su bardagdi agzi genigliginde kesilir. _

Ince kiyilmig sodan, 3 yemek kasigi zeytinyaginda pembelestirildikten sonra, kiyma ile 5 dakika kavrulur. Igine 2
yemek kasigi salga eklenip, 2[713 dakika daha kavrulduktan sonra, pul biber, karabiber eklenerek karigtirilir ve
ocaktan indirilir.

Kesilen hamurlarin yarisina 1 tath kasigi harg konularak, yarimay seklinde kapatilir.

Tencereye 2 It su, 1 cay kasidi tuz ve 1 yemek kasiJi zeytinyadi konularak, kaynamaya birakilir. Su
kaynadiginda hamurlar igine salinir ve 10 dakika pigirilir.

Bir tavada 2 yemek kagigi zeytinyagdi kizdirilarak, 2 yemek kasigi salga eklenir ve 2[713 dakika kavrulur. Daha
sonra tenceredeki metezlerin Gstiine dokdillr ve kapadi kapatilarak, 5[7110 dakika sonra servis edilir.
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