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AGZIAGIK (AFYONKARAHISAR)

Gigdem Altindz

80 cm capindaki tepsi igin;

4 kg béreklik un

400 gr Donyagdi (icyad) eritilecek.
1,5 kg sivi (aygicek yagi) yad
2 ¢orba kasigi yogurt

yeteri kadar tuz ve su

Ic Malzemeler:

1 kg tuzsuz taze peynir

1 tutam dogranmig maydanoz
6 adet yumurta

500 gr haghas ezmesi

igi icin bir kap icerisinde peynir ovalanir, yumurtalar kirilir, dogranmis maydanoz katilarak karistirilir.

Un, iki corba kasigi yogurt, yeteri kadar su ve tuz katilarak yogurulur. Hamur biraz kati olmalidir ve iyice
yogrulmaldir. Bir taraftan da donyag (igyadi) eritilerek sivi yagla karigtirilir ve karisik yag hazirlanmis olur. Sonra
hamur bezelere(top top yapilmasi) ayrilarak oklava ile agilir. Hamur iyice agildiktan sonra karigik yagla yaglanir.
Uzerine surtlimis (katii@inin giderilmesi igin sivi yagla karistirilmis olan) hashasg strdltr. 7 cm kalinhdinda
birbirine paralel kesilir ve uzun pargalar Ust Uste konur, Uste Uste konan parcalar kare seklinde kesilir. Bu
parcalar ayri ayri yuvarlak sekilde kenarlari ince, ortasi biraz kalin olarak agilirlar. Her bir parganin ortasina
hazirlanan peynirli malzemeden yeteri kadar konarak hamur yuvarlak sekilde kivrimli katlanir, tamamen
kapatilmaz, ortasi biraz aciktir. Bu sekilde hazirlanan hamurlar, karigik yagla yaglanmis tepsiye seyrek olarak
dizilir. Bu igslem tamamlandiktan sonra karisik yagla Ustleri bozulmadan yaglanir. Bu yéremizde buyUk tepsilerle
yapilan hamur isi (adziacik), mahalle firinlarina (ekmek firinlari) gétirdlerek pisirilir. Agziagiklarin igine istege
gbre i¢c malzemesi olarak kiyma da konulabilir.
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