
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Konya Usulü Etli Ekmek
Toplam 60 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~356 kcal Açl1k bar1 6/10

Konya'n1n etli ekmeği, ince uzun aç1lm1ş hamurun k1ymal1 harçla taş f1r1n düzeninde piştiği yerel bir klasiktir.

Malzemeler

Hamur için

• 600 gr Un

• 320 ml Su

İç için

• 400 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 2 adet Kapya biber

• 2 adet Domates

• 1.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 adet Limon

Yap1l1ş
1. Un ve suyla hamuru yoğurup tuzunu ekleyin.

2. Hamuru 25 dakika dinlendirin, uzun açarken y1rt1lmas1n.

3. K1yma, soğan, biber ve domatesi sat1r k1ymas1 gibi ince haz1rlay1n.

4. Hamuru uzun ve ince aç1p harc1 kenarlara kadar yay1n.

5. Etli ekmeği 240°C f1r1nda 12 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 sulu b1rakmay1n; fazla su hamurun ortas1n1 hamurumsu b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na maydanoz ve limon dilimleri koyarak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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