Afyon bilkkmesi

Tarifin tamami

Malzemeler Yapihisi
Tkg B]U‘jday unu 1 Unu bir kaba eleyin, suyu ve tuzu ekleyin. Orta
9v2 su bardag yumusaklikta, elastik bir hamur olana kadar yaklasik 10
5009 Su dakika yogurun; istiinii 6rtiip 15 dakika dinlendirin.
2% su bardagi . . N -
2 Hashas ezmesini, ay¢gicek yagini ve disuk ateste
16g Tuz eritilmis i¢ yagini piirizsiiz olana kadar karistirin. Bu
Tyemek kasigi sizin yagli harciniz.
100g Hashas ezmesi 3 Hamuruikiye béliip bezeleyin, drtiilli olarak 15 dakika
82,99 Aycicekyadi dinlendirin. Bir bezeyiince yufka acin, ylzeyini har¢la
Y2 su bardag kaplayin; Ustten ve alttan ortaya katlayip silindir yapin,
309 Don yagi(ic yag) yan kenarlari Ust Uste getirin ve yine hargla surdn.

Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. lkinci yufkayi da
ayni sekilde acgip harglayin, dinlenen paketi ortasina
koyarak ayni katlamalari yapin. Yarim saat daha

200 g Beyaz peynir

Alerjen ) -
: ) S iy dinlendirip yaklasik 0,5 cm kalinhginda, 10x12 cm
Alerjen bilgisi hentiz tamam degil. o e
Malzemeden hesaplanir. Mutfaktaki bulagmayi dikdortgenler agin.
gbstermez. 30 dk

4 Peyniri kliclk parcalara ufalayin.

5 Herdikddrtgenin ortasina bir yemek kasigi peynir
koyun, alt ve Ust kenarlari st Uste getirip kapatin,
kenarlari parmaginizla bastirin. Kapal ylzi altta
kalacak sekilde tepsiye 2 cm aralikla dizin, Ustlerine
kalan harci strlin. Tas firinda 180-200 derecede (normal
firinda 200-230 derecede) alt ve Usti iyice pisene kadar
pisirin; cikarip yaklasik 1saat dinlendirin.
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