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YUFKALI PILIC

350 g pili¢ eti (ki¢Uk kusbas! dogranmig)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 patates (kabudu soyulup, zar bigiminde dogranmig)

1 sogan (dogranmis)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, her biri 4'e bélinmdis)

1 klicUk havug (kazinip, boylamasina 4'e bélindlkten sonra, 5 mm kalinliginda dogranmis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 ¢orba kasigi un

1/2 tath kasigi adacay!

1 klicUk kabak (kazinip, boylamasina 2'ye kesildikten sonra, 5 mm kalinhiginda dilimlenmis)
2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

2 corba kagsigl misir nisastasi (4 ¢orba kagsigi suda eritilmis)

Yufka malzemesi:

125gun

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

V4 tath kasigi tuz

3 ¢orba kagigi misir nisastasi

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

Harci hazirlamak icin tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
patatesleri koyup, strekli karigtirarak 2 dakika kizartin. Soganlar, sarimsaklar, mantarlar, havug parcalari, tuz,
karabiber ve 1 ¢orba kasidi unu ekleyip, karistirarak 5 dakika pisirin. Adacgayi, kabak parcalari ve pili¢
parcalarini katip, sik sik karistirarak, kabaklar yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pigirin.

Bu arada bagka bir tencereye tavuk suyunu koyup, 35 cl. (1 1/2 su bardagi) kalincaya kadar kaynatin. Erimis
misir nisastasini ekleyip, koyulasincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin, iki tencereyi de atesten alip, misir
nisas-tall sosu, sebzelerin bulundugdu tencereye bosaltarak, iyice karistirin ve bir kenara birakin.

Yufkayi hazirlamak igin unu bir salata k&sesine koyup, ortasini havuz gibi agin. Zeytinyagini ve tuzu agtiginiz
cukura koyup, 5 ¢orba kasigi kadar ilik su ekleyerek, plriizsiz bir hamur elde edinceye kadar karistirin. Misir
nisastasinin 1 ¢orba kasigini mutfak tezgahina serpip, Ustine hamuru ¢ikararak, iyice esneklesinceye kadar (en
az 15 dakika) yogurun.

Mutfak tezgahina kalan 2 ¢orba kasigi misir nisastasini serpip, hamuru top yaparak Ustine koyun ve misir
nisastasi Ustlne ince bir tabaka halinde yapisana kadar, yuvarlayin.

Finninizi 170° C isitin. Tereyadini bir tencerede eritip, mutfak firgasiyla hamurun Gstlne surtin. Sonra hamuru
oklavayla 60 - 75 cm ¢apinda, kadit inceliginde bir daire halinde acin. Agtiginiz hamuru 2'ye katlayin. Sonra
yeniden 2'ye katlayarak, bir dairenin dértte biri haline getirin ve bu katlanmig hamuru 27 cm ¢apinda daire bigimi
kesin. 4 cm derinlikte, 25 cm capinda bir firin tepsisine harci koyup, yuvarlak hamuru harcin tstline yerlestirin.
Tencerede kalan erimis tereyadini mutfak fircasiyla hamurun Ustiine sirip, tepsiyi firina vererek hamur altin
sarisi bir renk alincaya kadar (20 - 25 dakika) pisirin. Tepsiyi firindan alip, bekletmeden servis yapin.

Not: Bu tarifte, yufkayi evde hazirlamak yerine, hazir yufka da kullanabilirsiniz.
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