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ASMAKARNA (KAYSERI)

Kayseri Ticaret Odasi

Evlerde en ¢ok tiketilen ve halk arasinda 'asmakarna’ olarak tabir edilen yiyecek tirl kesme gorba, eriste,
kuskus ve makarnadan olusur. Legenlerde yodrulan hamur kati kivama girdikten sonra bezi haline getirilip,
1-1,5 mm kalinliginda yufka haline getirilip Gst Uste istif edilir. 5 tanesi tahta Gzerine alinip, arasi unlanarak Ust
Uste konur, corba kesilecekse 4-5 mm genigliginde, eriste kesilecekse 1,5-2 cm genisliginde, makarna
yapilacaksa 4-5 mm genigliginde seritler haline getirilir sonra bunlardan parca parg¢a alinarak, sol avug altinda
olmak Uzere tutulur ve sag eldeki bicakla cabuk ¢abuk kesilir. Temiz értliler Gzerinde glneste kurutulur.
Asmakarna kesimi kisa hazirlik olarak yaz sonu veya sonbaharda yapilir. Bu da yine kadinlar arasinda
dayanisma ile yapilan bir istir. Yag, salga ve kimyon konulup pisirilirken, ézellikle naneyle zenginlegtirilen corba
¢ok lezzetlidir. Makarna mantiya benzer yéntemle pigsirilir. Kaynayan suya atilarak haglanan eristenin ise,
pistikten sonra suyu stizllUr, Gzerine tereyagdi ve salca karigimi dékulir.
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