—

-
.

%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BABUKKO (ERZINCAN)

Erzincan Valiligi

Su, tuz ve un karnistirilarak yogrulur. Ancak hamur ¢ok koyu olmasi gerekir ki bunu yogurmaya kadinlarin pek
glcul yetmedigi icin erkekler tarafindan yogdrulur. Yodurma kivama gelinceye kadar devam eder. Buna hasil
ekmek denir. Tam hasil olduktan sonra 3-4 kiloluk topaklara ayrilir. Bunlar gene erkekler tarafindan tandira
vurulur. Bazen de 6zel ocak yapilarak ocaga gomlir. Pistikten sonra normal sicaklikta sogumaya birakilir.
Kabuk kismi bicakla g|kar|I|r ic kismi bagka bir tepsiye konur. Biraz daha sojuduktan sonra {i¢-bes kisi bu ici
ufalamaya baslar. Bu i¢ tam et bulguru inceliginde ufalanir. Yeniden bir tepsiye konur. Uzerine kurut (cOkelek
kurusu) ezilerek dokdldr. Tam ortasina bir ukur acilir. Buraya oldukga bol tereyad dokulur. Ayni kaptan yenir.
Bazen de kabuk tencere seklinde igi bosaltilir. i¢ buna dékdiliir. Sonra kurut ve tereyadi dékiilerek yenir. Eski
digunlerin en gdzde yemegidir. Bunun yaninda Yarma ¢orbasi. sonra da babukko ile armut hosafi birlikte verilir.
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