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TAHINLI VE KIYMALI TANDIR EKMEGI

250 gr yag

Kibrit kutusu blyukliginde yas maya
2 su bardagd Ilik su

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

1 gay bardag! tahin

I¢ harciigin;

300 gr orta yagh dana kiyma
3 adet orta boy kuru sogan

1 demet maydanoz

3 yemek kasigi siviyag

2 cay kasigi tuz

2 cay kasig! karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Hamuru hazirlamak igin; 1lik su, sana hamurigini tuz ve mayayi derin bir kaba aktarip elinizle karigtirarak mayayi
ufalayin. Unu da azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin.

Kulak memesi kivaminda olan ve ele yapismayan hamuru esit blyUklUkte iki bezeye ayirip oda sicakliyinda 30
dakika bekletin.

I¢ harcini hazirlamak igin; siviyagi ve incecik yemeklik dogradiginiz soganlari genis bir tencereye koyup orta isili
atesin Uzerine oturtun. Slrekli karistirarak 7-8 dakika kadar kavurun. Kiymayi katip 5 dakika daha kavurduktan
incecik kiyilmis maydanozu ilave edin. Tuz, biberler ve kimyonu serpistirip 5 dakika daha kavurun ve ocaktan
alin. Harci sogumaya birakin.

Yag bir tavada eritip ocaktan alin. Tahini ekleyip karigtirin.

Dinlenip kabaran bezelerden birini tezgahin Gzerinde incecik agin. (en az 40-45 santim ¢apinda olmali)
Hazirladiiniz tahinli yagin yarisini yufkanin tizerine surtin. Yufkanin tam ortasina bir delik agip i¢ten disa dogru
sararak rulo haline getirin. Bir tabaga koyup buzdolabinda 30 dakika kadar dinlendirin. Diger yufkaya da ayni
islemleri uygulayin.

Dinlenen yufkalari tekrar agarak firin tepsisi blyukligune getirin. )

Hamurlardan birini yagladiginiz tepsiye yerlestirip Uzerine hazirladiginiz kiymali igi yayin. Ikinci yufkay da
Uzerine kapatin.

Uzerine yumurta sarisi sirip 200 dereceye ayarladiginiz firnda iyice kizarincaya kadar pisirip ¢ikarin.
Dilimleyerek servise sunun.
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