HAMURLU AS (SANLIURFA)

Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm MidrlGgii

Yesil mercimek - 10gr.
Kuru sogan - 5 gr.
Sadeyag - 5 gr.
Hamuru igin:
Un-10gr

Tuz - 3gr.

Yogdurma islemi yapilabilecek bir tepsi igerisine un, su ve tuz ilave edilir. Kulak memesi kivaminda bir hamur
haline gelinceye dekyogurulur. Oklava ile yarim cm. kalinhdinda hamurlar agilir. Daha sonra bu hamurlar sa¢
Uzerinde pisirilir. Pisirilen hamurlar eriste kalinliginda 3-4 cm. dogranir. Ayri bir tencerenin igerisinde yesil
mercimekler yumusayincaya kadar pisirilir. Mercimekler yumusayinca énceden eriste biciminde hazirlanan
hamurlar ilave edilir ve 10-15 dakika kaynatilir. Ayri bir tavada icerisinde ince kiyilmig soganlar, sadeyag ile
pembelesinceye degin kavrulduktan sonra mercimek ve hamurun pistigi tencereye katilir. Birtagim daha
kaynatildiktan sonra servis edilir.
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