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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BARDAK ALTI

3,5 Su bardagi un

1 Su bardagi yogurt

Yarim su bardagi siviyag
Yarim su bardagi su

1,5 Tath kasigi tuz

Harci Igin;

250 gr. Yagsiz kiyma

1 Adet orta boy kuru sogan
1 Adet sivri biber

1 Cay kasigi biber salcasi

1 Cay kasigi domates salgasi
1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

4 Dal maydonoz
Kizartmak icin siviyag

# Yogurma kabina yogdurt, siviyag, su, tuz konur. Malzemeler birbirine iyice yedirilir.

# Uzerine yogurdukga un eklenir. Hamur yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada harg hazirlanir. Bunun i¢in ¢ok ince dogranmig sogan, yesil sivri biber, yumurta, biber sal¢asi,
domates salcasi, tuz ve ince kiylmig maydonoz karigtirilir.

# Dinlenen hamur 12 esit pargaya bolinir. Avug iginde yuvarlandiktan sonra, oklava ya da merdane ile tatli
tabagi blyukligunde agilir.

# BOtun hamurlar agildiktan sonra, parmak uglariyla hamur ortasi islatilir, hazirlanan i¢ agilan hamura pay edilir,
Uzerine iyice bastirilir, kenarlari kivrilir.

# Kizgin yagda 6nce kiymali tarafi, sonra diger tarafi pembe renkte kizartilir. Kagit havluya ¢ikartilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Bardak alti kizartma sirasinda, sigradidi icin dikkatli olmak gerekir.
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