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KATMA (SANLIURFA)

Hamuru icin;

4 su bardagi un

1 tath kasidi tuz

1 paket yas maya
Alabildigi kadar su
Iciigin;

1 kg 1spanak

2 kuguk kuru sogan
1 yemek kasigi salca
1 kahve fincani siviyag
1 cay kasigi pulbiber
Tuz

Once hamur hazirlanir. Un, tuz, maya, yogurma kabina alinir, azar azar su verilerek yumusak bir hamur
yogurulur. Hamurun tzeri stregle kapatilarak mayalanmaya birakilir.

I¢i icin; yikanan ispanaklar saplari ile birlikte dogranarak tencereye alinarak kendi suyunda yumusayana kadar
ocakta tutulur.

Kuru soganlar soyularak ince ince dogranir, ayri bir tencereye alinir, siviyag ilave edilerek pembelesene kadar
pisirilir, salca, pulbiber ve tuz eklenerek birkag dakika daha pisirilir.

Sdizilen i1spanaklarlar ialve edilerek beraberce biraz daha gevrilerek alti kapatilir ve sogumaya birakilir.
Dinlenen hamurdan kig¢ik mandalin blytkliginde pazilar yapilir.

Her pazi yemek tabagi buyukligunde agilir. Hamurun yarisina ispanakli i¢ serilir, diger kismi tizerine kapatilarak
uclarina parmakla pastirilarak yapigmasi saglanir.

Teflon tavada yagsiz olarak alti-tstl pisene kadar tutulur. Pistikten sonra servis tabagina alinir.

Not: istenirse lizerine hafif tereyadi da siirlilebilir.

© lezzetler.com tarif no:101799 « adi:Katma (Sanliurfa) « génderen:i « indirme tarihi:24.04.2024 - 21:27


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/katma-sanliurfa-vt74256
https://img.lezzetler.com/yuklenen/katma-sanliurfa-101799_7.jpg
http://www.tcpdf.org

