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TAVUKLU KUCUK EKMEKLER

Malzeme

- 1 adet tavukgdgdsi

- 2 yemek kasigl Sana yag!

- 1 adet kuru sogan

- 4 adet taze sogan

- Tuz ve karabiber

- Hamuru Igin:

- 2 su bardagi un

- 750 ml (3 su bardagi) su

- Yarnim su bardagi kasar peyniri
- Yarim su bardag st

- Yarim su bardagi su

- Muskat

- Tuz ve karabiber

- Uzeri icin Sana ekmek Ustl

Hazirlanigi

Harci Igin: Tavukgddsind, tavla zan biyUkluginde kesiniz.

Kuru sogani yemeklik dograyiniz. Taze sogani ince ince kiyiniz. Kasar peyniri rendeleyiniz.

Yayvan bir tavada Sana'yi kizdirip i¢cine dogranmig tavuklar ekleyip, renk verdiriniz.

Daha sonra icine dogranmis kuru soganlari ekleyip, kuru soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

En son olarak kiyllmig taze sodanlari, tuz ve karabiberi ilave edip, bir tagim kavurduktan sonra harci, yayvan bir
kaba alip, sogutunuz.

Derin bir kap igerisinde unu, tuzu, muskati, karabiberi ve rende kagari karigtirip, ortasini gukur aginiz.
Actiginiz gukurun icine, soguttugunuz tavuklu harci, siitl ve suyu koyup, parmak uglariniz ile civik bir hamur
haline gelene kadar yogurunuz. (Hamur sert olur ise i¢ine bir miktar daha su ekleyebilirsiniz.)

Hamuru unlanmig tezgéh zerine koyup, kivami gelinceye kadar az bir stire yogurunuz. (Kesinlikle kuvvetle ve
fazla stre yogurmayiniz.)

Hamuru merdane yardimi ile 2 cm kalinliginda agip, kalipla kesiniz.

Tavuklu ekmekleri Sivi Sana ile yagladiginiz tepsiye dizip, énceden 200 derece de isittiginiz firinda, 10-15
dakika ekmeklerin Uzerleri kizarana kadar pisiriniz.

Pisen ekmeklerin tUzerine Sana ekmekUsti sirlp, sicak olarak servis ediniz.
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