Kısırca ekmeği
Malzeme:

1 kg un, bir paket kabartma tozu, yarım paket margarin, bir su bardağı zeytinyağı, birinin sarısı ayrılmış 3 yumurta, tuz, 200 gram kıyma, bir adet haşlanmış patates, bir soğan, bir demet maydanoz, yarım kaşık salça, tuz, karabiber, susam.

Hazırlanışı:

Önce çöreğin iç malzemesini hazırlayın. Yarım bardak zeytinyağını tavada kızdırıp küçük küçük doğranmış soğanı pembeleştirin. Kıymayı ekleyip kavurmaya devam edin. Kıymanın rengi değişirken haşlanmış patatesi ilave edin, içine salça, ince kıyılmış maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyip harcı hazırlayın. Hamur için margarini eritip ılıtarak hamur yoğuracağınız kaba alın. Sıvı yağ, yoğurt, yumurtaları ekleyip karıştırın. Unu azar azar ekleyip hanımların "kulak memesi" dedikleri kıvama getirin. Hamuru daha sonra bezelere bölüp merdaneyle yarım parmak kalınlığında açın. Büyük bir bardak yardımıyla yuvarlak parçalar kesip içine kıymalı harçtan koyup kapatın. Üzerine susam koyup 160 derece fırında pişirin.
