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>c Kelecoş
Toplam 22 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~208 kcal Açl1k bar1 3/10

Erzurum kelecoş, kurutulmuş ekmeği yoğurt ve tereyağl1 soğanla buluşturarak yumuşak, s1cak ve köy 
mutfağ1 karakterli bir tabak haz1rlar.

Malzemeler

• 4 dilim Bayat ekmek

• 1.5 su bardağ1 Yoğurt

• 1 adet Soğan

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Bayat ekmekleri kup kesin, 180°C f1r1nda 8 dakika k1zaritin.

2. Soğan1 ince doğray1p tereyağ1nda alt1n renk alana kadar 8 dakika çevirin.

3. Yoğurt ve suyu tencerede tasirmadan 1s1t1n, pürüzsüz kalmasini saglayin.

4. K1zarmis ekmekleri servis tabagina alin, üzerine 1l1k yogurtlu kar1ş1m1 gezdirin.

5. Soğanl1 tereyağ1n1 üstüne döküp bekletmeden servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği servis öncesi 1slatmak k1vam1n lapalaşmadan yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, üstüne tereyağ1 gezdirip yan1nda ekmek sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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