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KIRKBIYIK (BEYPAZARI ANKARA)

Ankara Il Kiiltiir ve Turizm MUdUrligi

5 kilogram un

6 kilogram seker

1 kilogram tereyagi
3-4 gram limon tuzu
Alabildigi kadar su

Buyukge bir tencereye seker, limon tuzu, ve Ustiini 6rtecek kadar su ilave edilir. Orta ateste kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan 15-20 dakika sonra atesten alinir. Mermer bir zemine dokullr. El yakmayacak hale gelene
kadar devamli daire gekli verilip, gekip birakilir. Boylelikle beyazlasmasi saglanir.

Bagka bir tarafta tereyagi genis bir tencereye konarak orta ateste kizdirilir. Igine un ilave edilir. 1-1.5 saat beyaz
renk alincaya kadar karistirilarak kavrulur. Daha sonra atesten alinarak el degecek kadar sogumaya birakilir.
Genisge bir tepsinin ortasina, hamurun gevresine daire seklinde elde edilen seker konur. Hamur ile seker
karigsacak sekilde elle dondurtlerek sikilip ¢ekilmeye baslanir. Imece usuli 2-3 Kisi ile yapilir.

Pismaniyenin ince telli olmasi i¢in, bu islemin ¢cokga tekrar edilmesi gerekir (Ortalama 25-30 kez). Elde edilen
pismaniye 35-40 santim uzunlugunda koparilir ve ikiye katlanarak bukdalur. Pismaniye servise hazir hale getirilir.
Pismaniyenin rutubetsiz ortamda saklanmasi gerekir.

Not: Pismaniye ustasi Haci Ahmet Ertirk'Gn biyiklar iki renkli (siyah, beyaz) oldugundan kendisine "Kirkbiyik"
denirdi. Kirkbiylk ustanin yaptigi pismaniye helvasinin lezzeti, kokusu ve gértnusi, her zaman fark edilirdi. Bu
yUzden onun yaptigi pismaniyeye "Kirkbiyik" da denir.
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