
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Kayseri Yağlama
Toplam 100 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal Açl1k bar1 7/10

Kayseri yağlamas1, ince mayal1 yufkalar1 k1ymal1 domatesli harçla kat kat dizip sar1msakl1 yoğurtla servis eden 
doyurucu hamur işidir.

Malzemeler

• 5 su bardağ1 Un

• 2 su bardağ1 Il1k su

• 1 paket Instant maya

• 500 gr Dana k1yma

• 2 adet Soğan

• 2 su bardağ1 Domates püresi

• 3 adet Yeşil biber

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Un, su, maya ve tuzla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 40 dakika mayaland1r1n.

3. Soğan ve biberi 6 dakika kavurun.

4. K1ymay1 ekleyip 8 dakika rengi dönene kadar pişirin.

5. Domates püresini kat1p harc1 15 dakika koyulaşt1r1n.

6. Hamuru bezelere ay1r1p ince aç1n ve sacda iki yüzünü pişirin.

7. Yufkalar1 k1ymal1 harçla kat kat dizip yoğurtla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 pişer pişmez örtmek katlar1n kuruyup k1r1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip sar1msakl1 yoğurt ve maydanozla ana yemek gibi sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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