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YAGLAMA (KAYSERI)

2 su bardagi un

1 yumurta

1 tath kasidi silme tuz

Yarim su bardag ilik su

Harg igin;

400 gr kiyma

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 blyik yemeklik dogranmig sogan
1 adet yemeklik dogranmis biber
1 tath kasidi domates salgasi

1 tath kasidi pul biber

Tuz

Karabiber

Hamur malzemelerini derin bir kabin iginden yogurun. Daha sonra hamuru ceviz blydkliginde bezelere ayirp
dinlendirin.

Kiymali harci hazirlamak icin bir tencereye kiymayi ve tereyagini alip kavurmaya baglayin.

Kiyma suyunu ¢ekince sodan ve biberleri ekleyin. Sogan solmaya bagslayinca sal¢a ve pul biberi de koyarak
kavurmaya devam edin. Bir su bardadi sicak suyu ekleyip sodanlar yumusayincaya kadar pisirin, tuzunu
karabiberini ayarlayin.

Bir yandan bezeleri unlu tezgahta oklava ile 15 cm ¢apinda agip kizgin yapismaz tavada arkali 6nlU pisirin.
Servis tabagina pigirdiginiz yufkadan bir tane yerlegtirin, tGizerine bir gorba kasig dolusu kiymali harci yayin.
Bir corba kasidi da suyundan gezdirin. Uzerine bir adet daha yufka yerlestirin.Diger katlar da ayni sekilde
hazirlayin. Tim lavaglar bitene kadar bu isleme devam edin.
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