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TALAS KEBABI :

Malzeme:

HAMURU:

350 gr. un (7 kahve fincani)

20 gr. margarin (hamurun icine)

140 gr. margarin (hamuru sivamaya)
180 gr. erimemis bdbrek yadi

185 gr. su (3/4 bardak)

20 gr. tuz (1 corba kasig)

1 kahve fincani zeytinyadi (agmak igin)
1 tath kagigi limon suyu

TALAS ICI.

900 gr. koyun eti

500 gr. sogan (5 blyUk)

30 gr. margarin (1,5 ¢orba kasigr)

200 gr. domates (2 orta veya:

1/4 kahve fincani domates sal¢asi

1 demet maydanoz

1 tane yumurta (Ustiine)

2 bardak su

Kekik, karabiber, tuz Biber (bir tath kasigi)

Yapiligt:

Bir tencere icine dlcllere gdre margarin ve ince ince kiyilmig soganlar ile yarim parmak bydkliginde
dogranmis kemiksiz etler (yadsiz) konur. Orta isidaki ateste 15 - 20 dakika karigtirilarak pisirilir. Etler suyunu
cekince karigtira karigtira 10 dakika daha pigirilir. Tencereye tuz, kiiglik dogranmig domates ve sicak su ilave
edilir. Kapak kapatilarak, hafif ateste 1,5 saat pisirilir, Gzerine yarim ay seklinde soganlar dogranir. lyice
kanstinlir 30 dakika kadar pigirilir. Etlere kekik, karabiber, kiyllmis maydanoz katilir, karigtirilir ve atesten
alinarak sogumaya birakilir. Ayri bir tencereye kiyilmig bébrek yagi konularak yakmadan karistirmak suretiyle
ateste eritilir. SGzUldikten sonra buna margarin katilir, bir tagim kaynatilir. Képtgu alinip ihmaya birakilir. Sonra
iki yag telle halledilir, beyazlagsmca bir tarafa birakilir. Hamur tahtasina, ortasi gukur olmak suretiyle un konur.
GCukurun igine yag, tuz su ve limon suyu ilave edilerek karigtirilir ve yogrulur. Yumugaymca hamur yapilir.
Uzerine nemli bir bez 6rtllerek yarim saat dinlendirilir. Hamur 30x40 santimetre boy ve eninde agilir. Bunlann
Uzerine bir tarafa birakilan ve iliklasan yag, avugla uvaliyarak yayilir, sivanir. Bu hamur énce uzunluguna Gge
katlanmali, sonra enine dogru da yine Uge katlanarak katmerlemeli ve Uizerine nemli bir bez érterek 45 - 60
dakika dinlenmege birakiimalidir. Hamur dinlendirildikten sonra yine uzun sekilde agarak ayni bigimde katlamali
ve bu sefer yagsiz kat-merledikten sonra yeniden 45 - 60 dakika dinlendirilmelidir. Bir saat sonra hamur bir
parmak kalinhginda 4 kdse aciimali 12 esit kare halinde kesilmeli, her karenin, 4 ucunu birlestirerek ve biraz da
bastirarak bunlardan 12 yuvarlak pazi yapmali ve yeniden 15 dakika dinlen-dirmelidir. Hamur pazilar teker
teker tabak igindeki zeytinyagina ba-tirilir, merdane ile tzerine bastirilir ve yuvarlamak suretiyle hamurlar ince ve
yuvarlak acilir. Sonra her agilan hamurun ortasina, hazirlanan talas igi esit olarak dékulir. Hamurlarin dért ucu
icin Ustlerine kapanarak bohc¢a seklinde bérekler yapilir. ici cok hafif islatiimig bir firin tepsisine yerlestirilir. Sonra
bir yumurtanin igine zeytinyagi biraz da su katilarak ¢alkalanir ve bir firga yahut tavuk tlyd ile hamurun Gzerine
sUrdldr. lyicene 1sitilmis firina sardltr. Hamurlar sari, pembe renk alincaya kadar 25 - 30 dakika pigirilir ve servis

yapilir.
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