
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Eskişehir Çibörek
Toplam 53 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 18 dk 6 kişilik Orta ~415 kcal Açl1k bar1 6/10

Çibörek, ince aç1lan hamura sulu k1ymal1 harç koyup yar1m ay kapatarak k1zg1n yağda puf puf k1zartan 
Eskişehir klasiğidir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1.3 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 350 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su, sirke ve tuzla pürüzsüz hamur yoğurun.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, gluten gevşesin ve ince aç1labilsin.

3. K1yma, rendelenmiş soğan, tuz, karabiber ve 0.5 çay bardağ1 suyu kar1şt1r1n.

4. Hamuru 12 bezeye ay1r1p pasta tabağ1 büyüklüğünde ince aç1n.

5. Harc1 yar1s1na yay1p hamuru yar1m ay kapat1n ve kenarlar1 bast1r1n.

6. Çibörekleri 180°C yağda her yüzü 2 dakika k1zart1n.

7. Kağ1t havluya al1p 2 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.

PÜF  NOKTASI

Harca az su eklemek k1ymay1 içeride buharla pişirir; kenar1 s1k1 kapatmak suyun kaçmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda ayran ve turşuyla, yağdan ç1kar ç1kmaz s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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