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TIFTIK BURGER

4 adet Banvit Izgara Tava

3 ¢corba kasiJI pekmez

2 corba kagsiJi sirke

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

3 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

1,5 su bardagi su
Hamburger ekmegi igin;

5 su bardagi un (530 gr)
Geyrek su bardagi su (50 ml)
% su bardagi sut (150 ml)

2 adet yumurta

2 tepeleme corba kasigi tereyagdi (75 gr)
1 paket instant maya (10 gr)
3 corba kasi§i toz seker

1 dolu tath kasigi tuz
Susam

2 adet salatalik

1 adet kirmizi sogan

2 avug roka

1 ¢orba kasigi mayonez

1 corba kasigl BBQ sos

Bir tepsiye 4 adet Banvit 1zgara tavay ekleyin. Uzerlerine 3 gorba kasigi pekmez, 2 corba kagig sirke, 2 corba
kasiJ! zeytinyadi, 3 dis sarimsak puresini, 1 gay kasidi tuzu ekleyip iyice karigtirin.

Dudiklu tavayl ocaga alin ve tavuklar tavaya ekleyin. Tavuklar kahverengi oluncaya kadar arkali énli 5’er
dakika pisirin. En son tepside kalan sosu ve 1 su bardadi suyu dudukllye ekleyin. Duduklindn kapagini kapatin
ve 2 ayarinda 20 dakika pigirin. 20 dakika sonunda tavuklari bir kasik yardimi ile karigtirarak tel tel ayriimasini
saglayin. DUdUkIU kullanmak istemezseniz ayni sonuca kapagi kapali bir tencerede 40-45 dakikada
ulasabilirsiniz.

Hamburger ekmegi igin; ilk olarak bir kapta % su bardagdi (150 ml) sitd, ¢eyrek su bardagi (50 ml) sicak suyu, 1
paket instant mayayi (10 gr) ve 3 corba kasig sekeri ekleyip karistirin ve karigimi yaklasik 5-6 dakika kenarda
bekletin. Sitlin soguk ve suyun sicak olmasi karigimi ihstiracak ve maya i¢in mikemmel sicakliji hazirlayacaktir.
5 su bardadi (530 gr) unun icerisine 1 dolu tath kasidi tuzu ekleyip karistirin.

2 yumurtayi ve 2 ¢orba kasigi suyu ¢irpin ve yaklasik 2 ¢orba kasigi kadarini hamurlarin Gzerine strmek icin
kenara ayirin. Ardindan mayal karigimini ve su-yumurta karigimini una ekleyip tim malzemeler bir araya ve
hamur kivamina gelinceye kadar ayakl mikserde hamur yogurma kancasi ile yogurun. El mikseriyle de
yogurmak isterseniz ayni ug ile yogurabilirsiniz.

Hamur kivama gelince igerisine 75 gr yaklasik 2 tepeleme ¢orba kasigi oda sicakligindaki tereyagini kiiguk
parcalar halinde yavas yavas ekleyin. Yag eklemek biraz sancili olabiliyor. Makineniz yoksa hamuru tezgaha
yaylp igerisine yagi yayabilir ve katlayip yogurabilirsiniz. Hamur toparlandiginda, k&senin i¢ine koyup
mayalanmasi i¢in yaklasik 1 saat Usttine nemli bir bez kapatip mayalamaya birakin.

1 saatin sonunda hamuru tezgaha alin ve nazikce biraz sdndiriin. Her biri yaklasik 120 gr olacak sekilde 8 esit
parcaya bollp ¢ok bastirmadan yuvarlayin ve tepsiye yerlestirin. Bu asamada hamur bezelerinin birbirine yakin
olmadigindan emin olun aksi takdirde ekmekler piserken birbirine yapisabilir. Bezelerin Gzerine elinizin ayasiyla
biraz bastirin ki ekmekler biraz da kenara dogru yayilsin ve guizel esit kabarsin. Tepsiye dizdikten sonra Uzerine
nemli bir bez ya da baska bir tepsiyle értlip 45 dakika 1 saat daha mayalamaya birakin. Burada énemli olan
Ustline kapattiginiz nemli bezin veya tepsinin bezeler kabardik¢a yapismamasi.

Tepside mayalarken evin isisina gére degiskenlik gbésterecegi icin 30 dakikadan sonra kontrollG ilerleyin. Ekmek
fazla mayalanip sénebilir. Elinizle hafif¢ce bastirdiginizda hamur dnce ¢oékip tekrar sismeli. Birden séniiyorsa
fazla mayalanmig demekir.

Ikinci mayalamanin sonunda bezelerin Uzerine fir¢ayla ayirdiginiz yumurta ve su karisimini strtin isterseniz
susam da serpin.

Onceden isitilmig, 200 derecede alt st ve fansiz ¢alisan firinda 10 dakika pisirin. 10 dakikanin sonunda firini
175 dereceye disurip 7-8 dakika daha pisirince nefis hamburger ekmekleriniz hazir.

Hamburger ekmeklerini dékiim tavaya bastirin ve hafif kizarmig olmasini saglayin. Ekmegin alt tabanina BBQ
sos surin ve Uzerine tiftif tavuklar ekleyin. Sirasi ile piyazlik dogranmis kirmizi sogan, ince ince kesilmis
salatalik ve en son 2 avug roka ekleyin. Ekmegin Ust kapagdina mayonez surlp kapatin. Mithis lezzetle
hamburgeriniz hazir.
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