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PELMENI

Hamuru icin:

4,5 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

2 adet yumurta

2 cay kasig! tuz
Iciigin:

200 gram dana kiyma
1 adet orta boy sogan
1 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

i¢ harcini hazirlayarak ise baglayin. Soganin kabugunu soyun ve minik kiipler halinde dograyin.

Bir tavanin icerisine zeytinyadi ve sogani alin. Sodanlar iyice kavruldugunda kiymayi ilave edin.

Kiymalarda iyice pisince ocaktan alin. Tuz ve karabiberini ekleyerek bir kdsede sogumaya birakin.

Derin bir kabin i¢erisine unu alin. Yumurtalari, su ve tuzu ilave ederek iyice yogurun.

Gok sert olmayan bir hamur elde edin. Elde ettiginiz bu hamuru bes bezeye bolun.

Bezeleri tek tek ve ince bir bicimde ag¢in. Bir su bardaginin yardimiyla agtiginiz hamurlardan minik yuvarlaklar
elde edin.

Minik yuvarlak hamurlarin ortasina kiymali har¢tan ilave edin. Yarim ay seklinde kapatin. Uglarini asagiya dogru
birlestirerek sekil verin.

Tdm hamurlara bu islemi uyguladiktan sonra bir tepsiye dizin ve buzdolabinda yaklasik 15 dakika dinlendirin.
Bir tencerenin igerisine su ilave edin ve kaynamasini saglayin. Kaynayan suyun icine bir miktar tuz ve zeytinyagi
ekleyin.

Kevgir yardimiyla pelmenileri suya atin. Yaklasik 10 dakika kadar pisirin ve kevgir ile sudan ¢ikarip bir tabaga
alin.

Dilerseniz sos ile ya da sade bir bi¢cimde servis edin.
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