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CEKCEK (KAKTOS) (11.YY ORTA ASYA TURK YEMEGI)

Dr. Hamit Zibeyir Kosay

Malzeme:

10 yumurta,

850-900 gr un,

100 gr, sut,

900 gr. bal,

100 gr. seker (Balin icinde kaynatmak igin)
100 gr. yag,

Biraz tuz.

Yapiligt:

Yumurtalara biraz st ve tuz ilave ederek, yumusak hamur hazirlanir. Hamur 100 gr.lik pargalara boélinerek, her
parca ince parmaktan daha ince hurma c¢ekirdegi gibi kesilir. Kesilen hamurlarin tst Gste gelmemesine dikkat
edilmelidir. Hamurlar fazla unlu olursa, ince elekle unlari elenmeli.

Kesilen hamurlar, kizgin yagda parca parga pigsirilir. DlzgUin pigsmeleri i¢cin hamurlar sik sik karigtinimali, pisen
hamurlarin rengi kirmizimsi-sari renkte olmalidir. Ayrica bir kapta, seker, bal ile birlikte kaynatilir. Kizartilan
hamurun ucu biraz bu kaynayan bala degdirilir. Soguyunca patlayarak kirilirsa bal hazir demektir. Bali
gereginden fazla kaynatmamalidir. GUnki Gekgek’in rengini ve tadini bozabilir. Bal hazir olunca, pisirilen hamur
pargalari genigge emaye bir kaba konur. Bunun iizerine kaynayip hazir hale gelen bal yavas yavag dokulerek
kanstirlir. lyice karistirlan bu malzeme, bir tepsiye veya biyuk bir tabada alinir. Elleri soguk suyla islatip, balli
hamura istenen sekil verilebilir. (Dort kbse, yuvarlak veya yildiz sekilleri). Sekil verildikten sonra istenirse Ustl
klicuk renkli sekerlerle sislenebilir.
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