
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Şanl1urfa Ağz1 Aç1k
Toplam 58 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 18 dk 8 kişilik Orta ~276 kcal Açl1k bar1 5/10

Şanl1urfa ağz1 aç1k, küçük bohça hamurlar1n üstü aral1k b1rak1larak k1ymal1 içle pişirildiği, Urfa davet sofralar1n1n 
sevilen etli hamur işlerinden biridir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 1.3 su bardağ1 Su

İç için

• 300 gr K1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 İsot

Yap1l1ş
1. Hamur malzemelerini yoğurup pürüzsüz k1vam ald1r1n.

2. Hamuru 20 dakika dinlendirin, bezeler esnek aç1ls1n.

3. K1yma, soğan, isot ve baharatlar1 çiğ iç harç için kar1şt1r1n.

4. Bezeleri aç1p iç harc1 ince tabaka halinde yay1n.

5. Kenarlar1 pileleyip ortas1n1 aç1k b1rak1n, iç buharla kurumas1n.

6. Ağz1 aç1klar1 210°C f1r1nda 18 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Böreğin üst aç1kl1ğ1n1 küçük tutmak iç harc1n kurumadan pişmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sumakl1 soğanla s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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