Kayseri Yaglamasi

Malzemeler (6-8 Kisilik):

Sebit hamuru icin:

3 yemek kasi81 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1 su bardagi (200 ml) siit

1/2 su bardagi (100 ml) su

2 tath kasi181 seker

1 tath kasig1 tuz

4 su bardag (480 gr) un

1 paket maya

Kiymali harcimiz igin:

4,5 yemek kasig1 (150 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1/2 kg ince dogranmis sogan

750 gr kiyma

2 adet ince dogranmis yesilbiber
1,5 yemek kasi81 salca

1 yemek kasig1 biber salgasi

1 buiyiik boy kase domates rendesi
2 tath kasi181 tuz

1,5 cay kasigi karabiber

1,5 su bardagi (300 ml) su

Servis i¢in:
Sarimsakli yogurt

Hazirlanist:

Oncelikle sebit hamurumuz icin gerekli olan malzemeleri bir kapta karistirip,
hamurumuz iki kat1 biiytikliige ulasincaya kadar 1lik bir yerde bekletiyoruz. Daha sonra
hamurumuzu limon biiyiikliigiinde bezelere ayirip 15 dk. daha bekliyoruz.

Hamurumuzu tavamizin biiytikliiglinde agiyoruz. Her iki tarafini1 da tavamizin altini orta
hararette tutarak pisiriyoruz. Hamurlarimizi bir kaba alip lizerini ortiip beklemeye

aliyoruz.



Bu sirada kiymali harcimiz i¢cin Teremyag Gurme Kaymakli'mizi tenceremizde eritip
soganlarimizi ekleyerek kavurmaya basliyoruz. Daha sonra i¢ine kiymamaizi ve ince
dogranmis yesilbiberlerimizi ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Son olarak
salgalarimiz1 ve domates rendemizi ekleyip pismeye birakiyoruz.

Biraz pistikten sonra tuzunu ve karabiberini ayarlayip suyumuzu ilave ediyoruz. 20 dk
kadar kisik ateste pisiriyoruz. Kaynar halde iken 1 biiytik kasikla sebitlerimizin her
yerine dagilacak sekilde harcimizdan koyuyoruz.

Sebitlerimizi 10 'lu guruplar halinde tst tiste koyarak yaglamamizi hazirhiyoruz. En son 4
parcaya boliip sarimsakl yogurt ile birlikte servis yapiyoruz.

Pif Noktast:
En 6nemli piif noktasi hazirladigimiz harcin hafifce sulu olmasi ve harcimizin
sebitlerimizin her tarafina esit sekilde yaymamiz.



