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SEBIT YAGLAMASI (KAYSERI)

Hamur icin:

3 su bardagi un

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagigi zeytinyaQ (istege bagh)

I¢ harci igin:

300 gram kiyma

1 adet sogan (rendelenmis veya ince dogranmig)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi pul biber (istege bagh)

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 gay bardagi su

Uzeri icin:

2 yemek kasigi tereyadi (yaglamanin Gzerine surilmek igin)

ilk olarak hamuru hazirlamak igin un, tuz ve suyu bir kaba alin.

Karigtirarak yumusak bir hamur yodurun.

Hamur hazir olduktan sonra tzerini nemli bir bezle érterek 15-20 dakika dinlendirin.
Kiymay bir tavaya alin ve yag ekleyip kisik ateste kavurun.

Kiyma suyunu salip ¢ekene kadar pisirmeye devam edin.

Ardindan ince dogranmis sogani ekleyin ve soganlar pembelesene kadar kavurun.
Tuz, pul biber, karabiber ve suyu ekleyin, karistirin.

Harci ocaktan alip biraz sogumasini bekleyin.

Dinlendirdiginiz hamurdan ceviz buyUkliginde bezeler koparin.

Her bir bezeyi unlayarak incecik agin.

Yufkalarin mimkun oldugunca ince olmasina 6zen gosterin.

Actiginiz yutkayi diz bir ylzeye serin ve hazirladiginiz i¢ harci yufkanin Gzerine serpigtirin.
Yufkayi katlayarak veya rulo yaparak, yaglamayi sekil verin.

Sekil verdiginiz yaglamayi, 6nceden isitilmis genis bir tavada kisik ateste pisirin.
Tavanin altini iyice kizdirip, yaglamay: her iki tarafi altin rengini alana kadar pisirin.
Pisen yadlamalarin izerine tereyagi strerek daha lezzetli bir hale getirebilirsiniz.
Sebiti sicak olarak servis edin.
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