>HAMUR ISLERI

Mardin Sembusek (Kapall.ahmacun)

Toplam 50 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 20 dk 4 kisilik Orta ~284 kcal Acllkbarb/10

Mardin mutfaglnkapallahmacunu sembusek, ince acllamamurun yarlslmdg klymaliaharatiharc konup
yarlnay biciminde kapatllaralsac veya flringasirilen geleneksel hamur isidir. Arap ve Suryani mutfagl
izleri taglrisot ve maydanoz Mardin yorumunun aylréedici aromalarldir.

Malzemeler

¢ 2 su bardagln

* 250 gr Dana klyma

« 1 adet Sogan

¢ 0.5 cay kasf@iKimyon

1 su bardagSu

* 0.5 demet Maydanoz

« 1 yemek kasf@iBiber salcasl
« 1 cay kasfjdsot (Urfa biberi)
* 0.5 cay kasfiKarabiber

1 cay kas@iTTuz

» 2 yemek kas1S1whg (hamur icin)

Yap¥1

1.

Hamur icin unu, 1 yemek kas@s1yaglyaringay kas@iuzu ve 11skiyu yogurun; kulak memesi yumusakl@lnda
puriizstiz hamur olsun. Uzerini 6rtiip 20 dakika dinlendirin.

ic harg icin klymaygok ince dogranm§ sogdanisuyu s1kl4))inaydanozu, biber salcasinikotu, karabiberi,
kimyonu ve tuzu genis bir kapta 3 dakika yogurun.

Hamuru ceviz blyukligunde 8 beze aylrlaklava ile her bezeyi 12-14 cm ¢aplndance yuvarlak yufka agin.

Her yufkanlryarlslnace tabaka halinde klymakarclaylnkenarda 1 cm bos blrakldiger yarlylstiine
kapatlgkenarlarparmakla iyice bastlrarakarlnay sekli verin.

Sac veya genis tavayklslk-ortdeste 1sltyagslzavaya sembusekleri dizin; her yizint 3-4 dakika benek-
lenip pisene kadar cevirerek pisirin. Alternatif: 200°C 1s1t4lfhdlndaB-20 dakika.

Pisen sembusekleri tabaga allniistiine taze maydanoz serpip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

ic harg ¢ig kapatll¥irindeya sacda piserken klymaendi suyunu salar; sogan®nce s1kJuyunu almak
hamuru kuru tutar. isot atlanmaz, Mardin aromaslntaslylclsidir.

SERVIS ONERISI



Slcalservis edin, yanlnayran veya cay; Uzerine taze maydanoz ve limon dilimi yak§1r.

Alerjenler

Gluten Kuruyemis

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sembusek-tostu-mardin-usulu



