
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Ó Konya B1çak Aras1
Toplam 109 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 14 dk 4 kişilik Zor ~640 kcal

Konya b1çak aras1, b1çakla ince k1y1lm1ş eti domates, biber ve mayal1 hamurla taş f1r1n tad1nda pişiren ince bir 
yöresel pidedir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 310 ml Il1k su

• 5 gr İnstant maya

• 10 gr Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

İç harç için

• 500 gr Dana kuşbaş1

• 2 adet Domates

• 3 adet Yeşil biber

• 1 adet Kuru soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, 1l1k su, maya, tuz ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n.

3. Dana etini b1çakla çok küçük doğray1n.

4. Domates, biber ve soğan1 ince doğray1p et, pul biber, karabiber ve tuzla kar1şt1r1n.

5. Hamuru 4 bezeye ay1r1p uzun ince aç1n.

6. Etli harc1 hamurun üstüne ince ve eşit yay1n.

7. Pideleri 250°C f1r1nda 12 ila 14 dakika pişirin.

8. B1çak aras1n1 dilimleyip ayranla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti k1yma gibi ezmeden b1çakla küçük doğramak b1çak aras1n1n as1l dokusunu verir.



SERVIS  ÖNERISI

Ayran, sumakl1 soğan ve çoban salatayla f1r1ndan ç1kar ç1kmaz servis edin.

Alerjenler

Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/konya-bicak-arasi


