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EKMEK DOLMASI

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
7 Su bardagi un

2 Adet kesme seker

2 Su bardagi su

1 Tutam tuz

1 Adet yumurta

Ic malzemesi I¢in;

500 Gr. kuzu kugbasi

4 GCorba kasi§i siviyag

2 Adet kuru sogan

2 Adet domates

1 Tatl kasigi biber salcasi
Tuz, karabiber

# Hamur yogurma kabina yas maya parcalanarak konur, Gzerine seker ve 1 su bardagdi ilik su konur.

# Maya ve seker iyice eridikten sonra, yumurtanin aki, tuz, kalan 1 bardak ilik su eklenir karigtirilir. Un yedirerek
katilir, kivamli bir hamur elde edilir.

# Hamurun Gzeri kapali olarak 1 saat dinlendirilir.

# Bu sirada i¢ hazirlanir, siviyagd ve et kavrulur, et suyunu birakip ¢ekince ¢ok ince dogranmig kuru sogan katilir.
# Sogan da pisince kabugu soyulmus, nohut biyUkliginde dogranmis domates eklenir.

# Domates pigince, biber salgasi, tuz ve karabiber katilir, 5 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir.

# I¢ sogurken, dinlenmig hamur 8 parcaya bélindr, top ekmek sekli verilir, yaglanmis tepsiye dizilir, Gzerine
ayrilan yumurta sarisi strtlir. 210 derece firinda ekmekler kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢ikinca tGzerine ¢ok az su serpilir.

# Soguyunca, tzeri kapak gibi kesilir ve ici bogaltilir.

# Oyulmus ekmeklere, hazirlanan, sogumus i¢, suyu siizilerek pay edilir.

# Kesilen kapak, ekmek dolduktan sonra kapatilir.

# Finin tepsisine dizilir, firnna tekrar verilir 5 - 10 dakika sonra ¢ikartilir. Servis tabagina alinir, kenarlarina, igin
sulu kismi gezdirilir. Sicak servis yapilir.

Not: Cikarilan ekmek icleri, kurutularak kéfte ici olarak degerlendirilebilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/ekmek-dolmasi-vt306
http://www.tcpdf.org

