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KULUNGE (SANLIURFA)

500 gr un (yaklasik)

1 su bardag@i su ya da sit
1/2 su bardagi zeytinyagi
1/2 su bardagi erimis sade yagd
2 adet yumurta

1 su bardagi tozseker

2 tatl kagigr kuru maya

1 tath kasidi toz tarcin

1 tath kasidr mahlep

1 tath kagigi toz karanfil
Uzeri igin;

1 adet yumurta

1 yemek kasigi su

Unu derin bir kaba eleyerek koyun. Uzerine kuru mayayi serpip karistirin. Ortasini havuz gibi agip zeytinyagy,
erimis yag, sUt veya su, yumurta, tozseker ve baharatlari ilave edin ve iyice yogurun. Oldukg¢a kati ve hafif
elinize yapisan bir hamur elde edeceksiniz.

Hamuru toparlayin ve oda sicakliginda 30-40 dakika dinlendirin. Yumurta biyUkliginde pargalar koparin ve
parcalari 1 santim kaliniginda ve yemek tabagi biyukliginde acgin. Varsa kilinge kalibiyla Gzerine bastirip sekil
verin, (istediginiz sekilde ¢érek gibi de hazirlayabdirsiniz)

Hazirladiiniz ¢éreklerin Gzerine firga yardimiyla suyla ¢irpilmis yumurta sirtiin ve yaglanmis firin tepsisine
yerlestirin. Kulungeleri 180 derece ve altlist konuma ayarladiginiz firinda, tUzerleri nar gibi kizarincaya kadar
pisirin. Cikarip 1lik ya da soguk olarak servise sunun.

Not: Urfa'nin bu Gnlii bregini seker koymadan tuzlu da hazirlayabilirsiniz. Ozellikle askere gidecek delikanlilara,
kuliinge yapilip gétardlir.

Fotograf "mutfak kélesi" tarafindan goénderildi. 25.04.2017
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