
< r Ç O R B A L A R

<r Kayseri Yağlamas1
Toplam 145 dk Haz1rl1k 60 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~480 kcal Açl1k bar1 6/10

Kayseri yağlamas1, ince yufkalar1n kat kat dizilip k1ymal1 iç ve sar1msakl1 yoğurtla bütünleştiği geleneksel bir 
tepsi yemeğidir; 2021'de Türk Patent coğrafi işaret tescili alm1şt1r.

Malzemeler

• 250 gr Dana k1yma

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 su bardağ1 Un (hamur için)

• 0.5 su bardağ1 Süt (1l1k, hamur için)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Yaş maya

• 2 adet Sivri biber

• 1 adet Domates

• 2 su bardağ1 Süzme yoğurt

• 2 diş Sar1msak (yoğurt için)

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Hamur malzemelerini (un, süt, su, maya, tuz, s1v1 yağ) yoğurup mayalanmas1 için 1 saat dinlendirin.

2. Soğan ve biberi ince doğray1p k1ymayla 8 dakika kavurun, doğranm1ş domatesi ekleyip suyu çekene kadar 
pişirin.

3. Hamuru 8 bezeye bölüp her birini ince yufka şeklinde aç1n.

4. Tavay1 kuru 1s1t1p her yufkay1 30 saniye iki yüzlü pişirin (kurumadan, esnek kals1n).

5. Servis tabağ1na bir yufka koyup üstüne k1ymal1 içten yay1n, üzerine ikinci yufka, tekrar harç, son yufka kapağa 
kadar kat kat dizin.

6. Yoğurdu ezilmiş sar1msak ve tuzla kar1şt1r1p üstüne dökün.

7. Tereyağ1n1 eritip pul biberi ekleyip k1zd1r1n, sosu yağlaman1n üzerine gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkay1 çok kurutmadan tavadan al1n; esnekliği kat kat dizilince bütünlüğü sağlar. S1cak servis edin, bek-

lerken yufka yoğurdu çekip yumuşar.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine sar1msakl1 yoğurt yay1p tereyağ1nda k1zd1r1lm1ş pul biber gezdirin; s1cakken hemen sunun.

Alerjenler

Gluten Süt
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