—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PASTEL DE MEREDJENA KON KARNE

Nedim Atilla

(Pogaca)

MALZEMELER:

Ic malzemeleri:

250 gram kiyma

4 adet orta boy sogan

1 cay kasigi kirmizi pul biber
Yarim ¢ay kasigi karabiber

1 tath kasidi domates salgasi
1 adet domates

2 adet yesil biber

Tuz

Hamur malzemesi:

1 su bardagi su

1 tath kasidi kuru maya

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

3 su bardagi un

1 cay bardadi aygicek yagi

1 yumurta

HAZIRLANISI:

Once kiymayi kavurun. Sogani yemeklik dograyip kavurduktan sonra énceden kavrulmus kiymaya ilave edin.
Bu malzemeye tuz, karabiber, kirmizibiber ve sal¢ayi ekleyin. Hamur icin ilk dnce 1 bardak ilitilmis suya maya,
tuz ve seker koyup eritin. Daha sonra bir kaba un koyup mayayi ilave edin. Yagi ve yumurta akini da bu
malzemeye ilave edip hamur haline getirin. Hamurdan bir ceviz blyukliginde hamur koparip yarim santim
kalinliginda kigUk bir pide gseklinde agin. Ortasina i¢ malzeme koyup yanlarini hafifge kapatin. Bu sekilde tim
hamur malzemesini bitirip yaglanmis tepsiye siralayin. Uzerlerine ince kesilmis biberlerle domatesleri, sts ve tat
katmasi amaciyla koyun. 200 derece isitilmig firinda hamurlarin st kizarana kadar pisirin.
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