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SAFRANBOLU BUKMESI

1 paket instant kuru maya
2 su bardag ilik su

1 tath kasigr seker

3 corba kasigi siviyag

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

1 klguk dmet ispanak
250 gr kiyma

3 corba kasigi siviyag

1 adet kuru sogan

2 adet taze sogan
Yarim demet maydanoz
1 tath kasigi tuz

1 tath kagigr karabiber
Uzeri igin:

1 adet yumurta

1 corba kasigi yogurt

1 corba kasigi tereyagi

# Once hamur hazirlanir. Gukur bir kaba maya, seker ve su konur, eritilit. Uzerine siviyag ve tuz eklendikten
sonra. Ele yapigsmayan, yumusak bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir. llik bir ortamda 1 saat bekletilir.

# Bu arada i¢c malzeme hazirlanir. Tavaya yag konur. Isininca kiyma eklenir, tane tane olacak sekilde kavrulur.
Tuz eklenir ve atesten alinir.

# Kiyma soguyunca Uzerine ince kiyllmig ispanak, maydanoz, kuru sodan, taze sogdan, tuz ve karabiber eklenir,
karigtirilir.

# Dinlenen hamur 6 esit pargaya bolinir. Her parg¢a unlu zeminde, merdane yardimiyla 1 karis eninde ve tepsi
boyunda oval agilir.

# Hazirlanan i¢ 6 parcaya paylastirilir ve agilan hamurun tizerine kenarlar bog olacak sekilde yerlestirilir.

# Hamur sagdan ve soldan Ust Uste gelecek sekilde kapatilir. Uclari siktirilir. Uzerine yumurta-yogurt karigimi
surdldr. Bukmeler yagl kagit serilmig tepsiye dizilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firinda kizarana kadar pigirilir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz tereyagi sardlUr.

# Sicak ya da ilik olarak servise sunulur.

Not: Safranbolu bukmesinin i¢i ydrede kavurmayla hazirlanir.
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