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BICKA SIR (ADANA)

Prof. Dr. Erman Artun

Un, tuz ve suyla serte yakin bir kivama ve yapismaz oluncaya kadar yogrulur, Sonra bir tepsinin alti yaglanir.
Hazirlanan hamur tepsiye bir glzel yayilir. lyice Ustu duzeltilir. Firnna (kéyde kizmig sag, firin yerine kullanilir)
konur. lyice pisirip alti ve Usti kalin kabuk haline gelene kadar beklenir, ¢ikarilir. Ustl kenarlardan yuvarlak
sekilde kesilir. Bir kapakmis gibi ¢ikarilir. Bu kabuk ayrilir. Alttaki hamur yemek kasigiyla ¢ok kiicUk olmayacak
sekilde ki¢Uk pargalara ayrilir. Bir tepsiye tepe gibi yidilir. Biraz ayran isitilir ve tepesi hari¢ her tarafina dokaltr.
Sonra tereyagi eritilir ve iyice kizana kadar beklenir. Bir iki damla ayran damlatilip yagdin sesler ¢cikarmasi
saglanir.
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