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ETLI EKMEK (GAZIANTEP)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

500 gram Kiyma

1 kilo un

2 orta sogan

1 demet maydanoz
1 bardak su

Tuz

Karabiber

Pul biber

Un, tuz ve su karigtirilarak ¢ok kati olmayacak seklide yogrulur. Yogrulan hamur kiigUk parcalar ayrilarak
dinlenmeye birakilir. Ekmegin i¢i kisminin hazirlaniginda i¢ine konulan malzemeler ¢ig olmalidir. Kiyma, tuz
sogan, maydanoz, baharat ve su eklenir. Malzemenin yapilacak ekmek adedine gdre hazirlanmasi 6nemlidir.
Dinlenmis hamur parcalar (p6zlleri) gayet ince acgilarak hazirlanan malzeme az veya ¢ok olmayacak seklide
acllan yufkanin icine yayilir. Malzemesi konulan etli ekmek yarim ay seklinde kapatilip sacin Gzerinde kizarana
kadar pisirilir. Pistikten sora yaglanir ve servise sunulur.

Not: Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Gaziantep[?in [Zletli ekmegi[?] nin adi dnceleri [Jet ekmek[? seklinde
telaffuz ediliyordu. GUnku et, kiyma makinelerinin bulunmadidi ddnemlerde et tahtasi tizerinde, kabuklari
soyulmus bitin bir sogan ve karabiber ile satirla kiyma haline gelinceye dek dévilmek suretiyle olusan, ezilmis
bir bitlin tarzinda olan et[? in gériinimiinden kaynaklaniyordu. Uzun siiredir, Gaziantep[?] in etli ekmedi,
belediye, valilik destekli olarak ¢esitli fuarlarda halkin bedenisine sunulmakta ve etli ekmegin tanitimi
yapiimaktadir.
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