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PARATHA

4 yemek kasigi pirin¢ unu

1 su barda@ tam bugday unu
1,5 su bardagi un

2 yemek kasig eritilmis tereyagi
1 tath kasidi tuz

Yarim su bardagi su

I¢ harci igin:

2 adet haslanmig patates

1 adet orta boy kirmizi sogan

3 yemek kasig eritilmis tereyagi
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi toz kisnis

1 cay kasigi zerdegal

2 dal taze kisnis

Ceyrek demet maydanoz

1 cay kasigi tuz

1 cay kagigi karabiber

Icine stirmek igin:

8 yemek kasig eritilmis tereyagi

Unlar, tuz ve tereyagiyla birlikte derin bir kabin i¢ine alip yogurmaya baglayin.

Tamamen karismis bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

Hazirladiginiz hamurun Gzerini kapatin ve oda sicakliginda yarim saat kadar dinlenmeye birakin.

Bu sirada i¢ harcini hazirlayin.

Soganin kabuklarini soyup ince ince dograyin.

Haslanmis patatesleri, erimis tereyagi, ince kiyllmis sogan ve baharatlarla birlikte harmanlayip ezin.

Taze kignis ve maydanozu ince ince Kiyip, harcin igine ilave edin.

Butln malzemeleri glizelce karistirdiktan sonra i¢ harciniz hazir.

Dinlenen hamuru bezelere ayirin.

Ayirdiginiz bezeleri tabak buyklGginde agin.

Uzerlerine tereya@i strdikten sonra hamurda ki¢uk oyuklar agin ve hazirladiginiz harci pay edin.

Hamurlarin yirtiilmamasina dikkat ederek tzerini kapatin.

Tam bir yuvarlak elde edecek sekilde Uzerini tamamen kapattiginiz hamuru bir merdane kullanarak tekrar agin.
Kizgin tavada arkali 6nl0 pigirin.

Once kizaran tarafa tereyadi suriin, daha sonra da diger tarafa tereyadini sirerek pisirme islemine devam edin.
Bu islemleri bitiin hamur bezeleri igin tekrarlayin.

Pisen paratha gézlemelerinizi hemen sicak servis edebilirsiniz

Not: Paratha i¢in Hint gdzlemesi de diyebiliriz. Peynirlisinden patateslisine kadar birgok farkli bicimde
hazirlanabiliyor.
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