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SAMOLA

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1,5 su bardag ik su

1 cay kasigi seker

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Yaglamak igin:

1,5 gay bardag siviyag
Iciigin:

200 gr orta yagli kiyma
1 adet kuru sogan
Yarim cay bardagi su

1 cay kasigi karabiber
1 cay kagigi tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta

# lik islem olarak hamur hazirlanir; gukur bir kaba maya, seker ve ilik su konur. Maya ve seker eriyene kadar
karistirilir.

# Uzerine siviyag, tuz ve yumusak kivamda bir hamur elde edene kadar elenmis un eklenerek yogrulur.
Hamurun Gzeri kapatilir, ik ortamda 1 saat dinlendirilir.

# Bu arada sodan rendelenir bir kaba konur Uzerine kiyma, su, karabiber ve tuz katilir, karigtirilir.

# Dinlenen hamur 8 esit pargaya bélinur ve yuvarlanir.

# Her parca unlu zeminde, merdane yardimiyla tatl tabagi kadar agilir. Yiizeyine 1 ¢orba kasigi kadar siviyag
sUrdlur.

# Sonra alttan Ggte birlik kisim katlanir, biraz yag surGldr. Daha sonra st kisim da alt kismin tzerine katlanir,
biraz da daha yag surulUr.

# En son sagdan ve soldan katlanarak paket gériintlisiinde bir sekil verilir.

# BOtun hamurlar ayni sekilde hazirlandiktan sonra Ustlerine parmak uglariyla bastirarak tekrar tatl tabagi
biyUkliginde acilir. ) )

# Hamurlarin Gzerine kiymali i¢ yayilir. Uggen gibi olacak sekilde sagdan ve soldan katlanir. Uste kalan kisim da
diz olarak katlanr.

# Yaglanmig tepsiye gOreklerin kat yerleri alt kisma gelecek sekilde aralikli yerlestirilir.

# Samolalarin Gzerine ¢irpilmis yumurta sirilir. Onceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar pigirilir.
# llik olarak servise sunulur.

Not: Samola Dogu Turkistan mutfagina ait lezzetli bir ¢érektir.
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