
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>Y Peynirli Soğanl1 S1kma
Toplam 36 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~276 kcal Açl1k bar1 5/10

Adana, Mersin ve Hatay kahvalt1s1n1n vazgeçilmezi s1kma; ince aç1lan hamur tavada pişer, salçal1 soğan ve 
peynirle sar1l1r. Tereyağ1yla parlat1l1r, s1cak servis edilir.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Il1k su

• 150 gr Beyaz peynir

• 2 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Domates salças1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, 1l1k su ve tuzla yumuşak hamur yoğurun, üstünü örtüp 15 dakika dinlendirin.

2. Soğan1 küçük doğray1p tereyağ1nda 4 dakika yumuşat1n, salçay1 ekleyip 1 dakika daha kavurun, ocaktan al1n.

3. Beyaz peyniri ezerek soğanl1 salçaya kat1n, pul biberi ekleyip kar1ş1m1 dinlendirin.

4. Hamuru bezelere bölün, oklavayla ince aç1n, k1zg1n sacda her yüzünü 1 dakika pişirin.

5. Pişen yufkan1n üstünü tereyağ1yla yağlay1p harc1 yay1n, s1k1ca rulo sar1n ve s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 harca koymadan önce 3 dakika 1l1tmak hamurun iç yüzünü hamur b1rakmadan pişirir.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine tereyağ1 sürüp s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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