
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Bitlis K1ymal1 Ekmek
Toplam 47 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 12 dk 5 kişilik Orta ~430 kcal

Bitlis k1ymal1 ekmek, pide hamurunun üstüne bol soğanl1 domatesli k1yma harc1 yay1p taş f1r1n s1cakl1ğ1nda 
pişirilen çarş1 lezzetidir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 1.5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 500 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 2 adet Domates

• 2 adet Yeşil biber

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzla yumuşak pide hamuru yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n.

3. Soğan, domates, yeşil biber ve maydanozu çok ince doğray1n.

4. Dana k1yma, salçalar, pul biber ve doğranm1ş sebzeleri kar1şt1r1n.

5. Hamuru 5 bezeye ay1r1p uzun ince aç1n.

6. K1ymal1 harc1 hamurun üstüne ince yay1n.

7. K1ymal1 ekmekleri 250°C f1r1nda 10-12 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 çok sulu b1rakmamak ince ekmeğin f1r1nda hamurlaşmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI



Ayran, sumakl1 soğan ve közlenmiş biberle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/bitlis-kiymali-ekmek


