B

—

‘X _if
i

L=/ BN

é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PANCARLI AYRAN VE ETLI EKMEK

EyUp Seving

1/4 su bardagi sizme yogurt

2 corba kasiJi pancar tursusu

1/4 su bardag maden sodasi

1 corba kasigi su

100 gr. kiyma

Yarim kuru sodan

Maydanoz

2 dis sarimsak

1 orta boy domates (kabuklari soyulmus)
2-3 adet sivri biber

4 su bardagindan biraz daha az un

3 ¢orba kasigi su

10 gr. maya

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Hamurun Ustlne strmek i¢in yumurta

Domatesin kabugunu soyup ddrde bdlin. Cekirdek kisimlarini gikartip bir kenara alin. Kabugu soyulup
dogranmis domates, sivri biber, sarimsak, kuru sogan, maydanoz, tuz, karabiber ve kiymay mutfak robotunda
karigtinin. Ayri bir yerde un, su ve mayayi da karistirin. Maya hamurun iginde gelistikten sonra, bol unla, tezgaha
ve merdaneye yapismayacak sekilde 30-35 cm. capinda daireler agin. Her bir daireye ince bir sira kiyma
karigimi koyup rulo bigiminde sarin ve hamuru kesin. Iglemi bitirdiginizde grisini inceliginde kiymali pideler elde
edeceksiniz. Uzerlerine yumurta sirlp firna verin. 180 derecede 12 dakika pisirin. Ayri bir kapta; siizme yogurt,
su, maden sodasi ve yeterince tuzu karigtirip ayrani yapin. Diger yanda, pancar tursusunu mutfak robotunda
p[]re haline getirin. Bu pUreyi istediginiz renk ve kivama gelinceye kadar ayraninizi karigtirin.
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