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KOY TATLISI (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

1 bardak st veya su

2 adet yumurta

5 yemek kagsidi un

4 yemek kagigi kati Antep pekmezi

1 yemek kasigdi bal (istenirse)

4-5 yemek kasigi tereyagi

1/2 ¢ay kagigi karbonat

1 cay kasigi tuz (1 bardak suda eritilecek)

Sit, yumurta, karbonat ve unu ¢irparak bulamag kivaminda bir hamur elde edin.

Saci ateste kizdirin, hazirladiginiz tuzlu sudan bir parga saca serpin, hemen lizerine hamurdan bir kepge dokiin.
Hamurun iki tarafini da pisirin. Sac yerine yapismaz tava kullaniyorsaniz bu isleme gerek yoktur, onun yerine
tavaya ¢ok az yag koyabilirsiniz.

Pisen hamurlar Ust Uste koyun. Hepsi pisince bigakla iki santimlik seritler halinde kesin, sonra verevine baklava
sekli alacak sekilde tekrar kesin. Baklava dilimi gibi kesilen hamurlari gukurca yayvan bir servis kabina alin.
Servis yapacaginiz zaman Antep pekmezi ve yagi eritin. Karisim kaynayinca hamurlarin Gstine doékdin. llik
olarak servis yapin.

Not: Kbylerde yapilan bu tatliya bazen sillik da denir. Gaziantep'te yapilan sillik, Sanhurfa'da yapilandan oldukga
farkhdir. Hamuru krep veya omlet gibi tavada pisse de Sanliurfadaki kadar ince olmaz ve igine harg konarak
katlanmaz. Baklava dilimi gibi kesilerek Uzerine pekmezli serbet verilir, istenirse biraz da ceviz serpilir.
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