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>c Kelecoş
Toplam 35 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~410 kcal Açl1k bar1 4/10

Erzurum kelecoşu, bayat tand1r ekmeğini kurut sosu ve kavurmal1 soğanla buluşturan geleneksel bir k1ş 
yemeğidir. Kuruşçu Anadolu'nun yoğun lezzetlerinden biri.

Malzemeler

• 4 dilim Bayat ekmek

• 1 adet Soğan

• 20 gr Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Su

• 2 adet Kurut

• 100 gr Kavurma

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

• 1 su bardağ1 Il1k su

Yap1l1ş
1. Kurutlar1 1l1k suda 5 dakika beklettikten sonra el ile pürüzsüz olana kadar ezin.

2. Kurut kar1ş1m1n1 ocakta sürekli kar1şt1rarak ayran k1vam1ndan biraz koyu olana kadar 6 dakika pişirin.

3. Soğan1 yemeklik doğray1n, tereyağ1nda 5 dakika pembeleştirin, kavurmay1 ve pul biberi kat1n, yağ1 eriyene 
kadar 4 dakika çevirin.

4. Bayat ekmeği lokma boyunda doğray1p tabağa dizin.

5. S1cak kurut sosunu ekmek üstüne dökün, kavurmal1 soğan1 en üste gezdirip s1cak 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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