
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó K1rklareli Kenarlar
Toplam 135 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 45 dk 8 kişilik Zor ~432 kcal

K1rklareli kenarlar, tepsinin çevresine mayal1 yufka katlar1 dizip ortas1na soğanl1 domatesli pirinç yemeği 
koyarak pişen yöresel hamur işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 5 su bardağ1 Un

• 2 su bardağ1 Il1k su

• 20 gr Yaş maya

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 su bardağ1 S1v1 yağ

İç pilav için

• 4 adet Kuru soğan

• 2 su bardağ1 Domates rendesi

• 1.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 2.5 su bardağ1 S1cak su

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Yaş maya, 1l1k su, un ve tuzla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 40 dakika mayaland1r1n.

3. Hamuru 7 bezeye ay1r1p ince yufkalar aç1n.

4. Yufkalar1 s1v1 yağla katlay1n ve tepsinin kenar1na halka şeklinde dizin.

5. Soğan1 doğray1p s1v1 yağda 8 dakika pembeleştirin.

6. Domates rendesi, salça, pirinç, s1cak su ve karabiberi ekleyip pirinç diri kalacak şekilde 12 dakika pişirin.

7. Pirinçli harc1 tepsinin ortas1na dökün ve 15 dakika tepside mayaland1r1n.

8. Kenarlar1 190°C f1r1nda 30 ila 35 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Yufka kenarlar1n1 tepside k1sa mayaland1rmak f1r1nda kabar1k ve gevrek bir halka verir.



SERVIS  ÖNERISI

Ortadaki pirinçli k1sm1 ve k1zarm1ş kenarlar1 birlikte, yoğurtla servis edin.

Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kirklareli-kenarlar


