—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BUKME (AFYONKARAHISAR)

Ebru Aydin

Hamuru icin:

6 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Yeterli miktarda su

Ici Igin:

1,5 cay bardagi sivi yag

1 yemek kasigi don yagdi (i¢ yadi)
1 su barda@i yesil mercimek
100 gr surttimds hashas

1 adet orta boy sogan

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

Un elenerek ortasi havuz geklinde aglilir. Tuz ve azar azar su ilavesiyle yogurularak kulak memesi
yumusakliginda bir hamur hazirlanir. Bu hamur iki pargaya bélindr. llk parca, yufka blytkliginde agilip eritiimis
i¢ yagla yaglandiktan sonra Gzerine, sivi yagla karistiriimis haghas sirtlir ve bohga haline getirilerek serin bir
yere alinir. Diger parga da ayni sekilde agilip yadlandiktan sonra bohc¢a haline getirilen ilk parga alinip bu
hamurun ortasina konulur. Tekrar boh¢a seklinde katlanir ve dinlenmeye birakilir. Diger tarafta, haglanmig
mercimegin i¢erisine ince dogranmis ve yagda kavrulmus sogan katilip, tuz ve karabiber ilavesi ile iyice
kanstirilir. Dinlenen hamur, arzu edilen blyUklUkte, kare parcalar halinde kesilir. Her par¢a, oklava ile
dikdoértgen seklinde acllir. Ortasina, hazirlanan mercimek karisimi konularak karsilikli, iki kenari u¢ uca gelecek
sekilde, kapatilir. Bu islem tamamlandiktan sonra hamurlarin tGzeri yaglanip 200 derece isitiimis firnda 40
dakika pisirilir.
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