
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Malatya K1ymal1 Kömbe
Toplam 115 dk Haz1rl1k 80 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~520 kcal

Malatya k1ymal1 kömbe, mayal1 yoğurtlu hamurun aras1na soğanl1 k1yma harc1 koyup f1r1nda k1zartan doyurucu 
yöresel börektir.

Malzemeler

Hamur için

• 7 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 20 gr Yaş maya

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

İç harç için

• 500 gr Dana k1yma

• 2 adet Kuru soğan

• 2 adet Yeşil biber

• 6 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

Üzeri için

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Çörek otu

Yap1l1ş
1. Maya, 1l1k su ve şekeri kar1şt1r1p 10 dakika köpürtün.

2. Un, yoğurt, süt, tuz ve mayal1 suyla yumuşak hamur yoğurun.

3. Hamuru örtüp 50 dakika mayaland1r1n.

4. K1ymay1 s1v1 yağda suyunu çekene kadar 8 dakika kavurun.

5. Soğan ve biberi ekleyip 7 dakika pişirin, karabiberle tatland1r1p soğutun.

6. Hamuru iki bezeye ay1r1n, ilkini tepsiye yay1n ve k1ymal1 harc1 üstüne serin.

7. İkinci hamuru kapat1n, kenarlar1 bast1r1n, yumurta sürüp çörek otu serpin.

8. 190°C f1r1nda 30 ila 35 dakika k1zarana kadar pişirin.



PÜF  NOKTASI

İç harc1 tamamen soğutmadan hamura yaymak alt kat1n hamurlaşmas1na yol açabilir.

SERVIS  ÖNERISI

Ayran, domates salatas1 ve köz biberle dilimleyerek servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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