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SEMBUSEK

2 su bardag ilik su

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

250 gr kuzu kiymasi

2 adet kuru sogan

2 adet domates

15-20 dal maydanoz
4 corba kasig! aycicekyagi
1 tath kasigi karabiber
1 tath kasigi tuz

# Once hamur hazirlanir; yogurma kabina ilik su ve tuz konur, karistirilir. Uzerine sert kivama yakin hamur elde
edene kadar azar azar un eklenerek yogrulur.

# Elde edilen hamurun kapagi kapatilir, yarim saat kadar dinlendirilir.

# Bu arada sembusegin ici hazirlanir; Sogan ve maydanoz ¢ok ince Kiyilir, domates rendelenir, bir kaba konur
kiyma, aycicekyadl, tuz, karabiber eklenir ve karigtirilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya bélinlr. Her par¢a unlu zeminde merdaneyle tatli tabagindan biraz ufak acilir.
# Hamurun yarisina kiymali i¢ konur ve diger yarisi Uzerine kapatilir. Kenari tabakla kesilir.

# Sembusekler yaglanmis firin tepsisine dizilir. 1 gorba kasidi un, 3 corba kasigi suyla karstirilir ve béreklerin
Uzerine surdlur. (Parlak olmasi igin)

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firina verilir, pembelesene kadar pigirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Sembusek Mardin bdlgesinin lahmacun tadinda lezzetli bir béregidir.
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