Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SACDA CiG BOREK

2 su bardagi su

1 dilim bayat ekmek igi
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

300 gr kuzu kiyma

2 adet kuru sogan

2 adet sivri biber

1 adet domates

10 dal maydanoz
Yarim ¢orba kasigi biber salcasi
1 kahve fincani siviyag
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

# Yogurma kabina ekmek konur, mevcut sudan biraz konur, ekmek seklini kaybedene kadar karigtirilir.

# Sonra tuz, kalan su ve orta sertlikte bir hamur olana kadar un eklenerek yogrulur. Uzeri kapatilir, yarim saat
bekletilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; sogan rendelenir, domates ufak kiip seklinde dogranir, biber ve maydanoz ince kiyilir.
# Hazirlanan malzemeler kiyma, salca, tuz, karabiber ve siviyag eklenir, karigtirilir.

# Dinlenen hamur 20 esit pargaya ayrilir. Her parca tatl tabagi kadar agilir.

# Hamurun kenarina kiymali i¢ konur. Yarim ay seklinde kapatilir. Kenari tabak yardimiyla yuvarlayarak kesilir.
# Teflon tava orta atese yerlestirilir. Isininca yadsiz olarak iki yiizi pembe renkte kizartilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Bu tarif Adana bdlgesine aittir. Ekmek, hamurun mayalanmasini saglar.
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