
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Urfa Ağz1 Aç1k
Toplam 90 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Şanl1urfa'n1n coğrafi işaret tescilli aç1k pidesi. İsot (Urfa biberi), maydanoz ve soğanla yoğrulan k1ymal1 harç, 
küçük aç1lm1ş hamurun ortas1na bast1r1l1r; ortas1 aç1k kalacak şekilde sade yağda k1zart1l1r veya f1r1nda pişirilir.

Malzemeler

• 600 gr Un

• 400 gr Dana k1yma

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 1 yemek kaş1ğ1 İsot (Şanl1urfa biberi)

• 0.5 demet Maydanoz

• 2 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Sade yağ (k1zartma için)

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 yemek kaş1ğ1 Biber salças1

Yap1l1ş
1. Hamur için unu, 1 yumurtay1, 2 yemek kaş1ğ1 sade yağ1, 1 çay kaş1ğ1 tuzu ve azar azar 1l1k suyu yoğurun; kulak 

memesinden biraz sert, pürüzsüz bir hamur olsun. Üzerini örtüp 30 dakika dinlendirin.

2. Harç için soğan1 çok ince rendeleyin, suyunu hafif s1k1n. K1ymay1, soğan1, biber ve domates salças1n1, isotu, ince 
k1y1lm1ş maydanozu, 1 yumurtay1, tuzu ve karabiberi geniş bir kapta 3 dakika yoğurun.

3. Hamuru ceviz büyüklüğünde parçalara bölün, oklava ile her parçay1 8-10 cm çap1nda yuvarlak ince yufka 
aç1n.

4. Her yufkan1n ortas1na 1 yemek kaş1ğ1 harç koyup parmaklar1n1zla yay1n; kenarlar1 çirtikleyerek ortas1 1-2 cm aç1k 
kalacak şekilde kapat1n.

5. Geniş tavada sade yağ1 1s1t1n, ağz1 aç1klar1 önce k1ymal1 taraf1 altta olacak şekilde 2-3 dakika k1zart1n, çevirip 2 
dakika daha pişirin. Alternatif: 200°C f1r1nda 20 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Soğan1 yoğurmadan önce suyunu s1kmay1 unutmay1n; aksi halde harç sulan1r ve yufka delinir. İsot Şanl1urfa 
coğrafi işaretinin temel aromatik unsuru, atlanmamal1.

SERVIS  ÖNERISI



S1cakken cac1k, ayran veya közlenmiş biber-domates salatas1yla servis edin; yöresel sofrada bostanan1n 
yan1na yak1ş1r.

Alerjenler

Gluten Yumurta Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/urfa-agzi-acik


