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DIZMANA

1 paket cabuk maya
1,5 su bardag ik su

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Ici Igin:

1 corba kasigi tereyagi
1 adet kuru sogan

250 gr orta yagli kiyma
3 adet orta boy patates
1 cay kasigi karabiber
2 cay kasigi tuz

10-12 dal maydanoz
Uzeri igin:

1 corba kasigi tereyagi
1 klgUk cay bardag siviyag
1 adet yumurta

1 corba kasigi ¢orekotu

# llik su, maya ve tuz kangtirilir. Uzerine orta sertlikte bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Hamur yarim
saat dinlenmeye birakilir.

# Bu arada i¢ malzemsi hazirlanir; sogan rendelenir, tereyaginda pembelestirilir. Kiyma eklenir, suyunu birakip
cekene kadar kavrulur.

# Uzerine az haglanmis ve rendelenmis patates, karabiber ve tuz eklenir. 5 dakika sonra atesten alinir, kiyilmig
maydanoz ilave edilir ve karistirilir.

# Dinlenen hamur 20 esit pargaya ayrilir. Her beze unlu zeminde parmak uglariyla ¢ay tabagindan biraz blyuk
acilir.

# Hamurlarin ortasina soguyan i¢ paylagtiriir. Hamur yukari dogru biizdirerek toplanir ve kapatilir.

# Yaglanmisg tepsiye ¢oreklerin kat yeri alta gelecek sekilde yerlestirilir. Uzerlerine erimis tereyadi ve siviyag
karisimindan 1'er tath kasidi birakilir.

# Dizmanalar 20 dakika kadar 1lik ortamda bekletilir.

# Sure sonunda artan yag karisimina yumurta kirilir, karistirilir ve ¢éreklerin tzerine bolca sirtlir. En son
corekotu serpilir.

# Tepsi dnceden isitilmis 190 derece firina verilir, dizmanalar kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Dizmananin orijinal tarifi firndan alinan yas ekmek hamuruyla hazirlanir.
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