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EV MAKARNASI

2 su bardagi un
2 kasik yag

1/2 bardak su
Tuz

2 adet yumurta

Hamur agma tahtasi ya da yemek sofrasi Gzerine bir buguk bardak un elenir. Ortasi havuz gibi a¢ilir. Yumurta,
tuz, su konur. Sag elle bunlar ¢alkalanir ve yavas yavas un yedirilerek koyu hamur haline getirilir. iki elle hamur
el avucu arasinda agir agir yogrulur, bir iki kez katlanir. Temiz, nemli bir bezle 6rilUr, bir siire bekledikten sonra
tekrar yogrulur. Hamur ikiye bolinir. Bu ikiye béllinen pargalara (pazi) denir. Hamur tahtasinin tzeri, geride
kalan yarim bardak unla hafif bir sekilde unlanir. Pazinin bir tanesi unlu tahtanin Gzerine konur, pazinin Gzerine
de bir miktar un konur; oklava ile hamurun Uzerinde saga sola iki elle ileri geri hareket ettirilir. Bdylelikle
oklavaya sarilir. Sarilmig hamurun iki ug taraflari ileri geri avug arasinda hareket ettirilir. Tekrar hamur oklavadan
¢ikarilir. Boylelikle hamur cevire ¢evire blyGtullr. Inceligi tamam oldugu zaman bir kenara konur. Diger pazi da
ayni sekilde acilir, bu hamurlar bigakla birer karis uzunlugunda, iki parmak eninde pargalara bollinur. Keskin
bicakla tahta Gzerinde ince ince kesilir, yapismamasi icin aralarina hafif un serpilir, kesme tamamlandiktan
sonra bir kabin icerisinde 8 bardak su kaynatilir, yeteri kadar tuz konur. Hamur kalburdan elenerek, kaynamig
suya atilir, ara sira kanigtinilir. Pistikten sonra stizgi-den sizulir. Eger hemen yenecekse tabada konup tzerine
tereya@ dokulir, peynirli ya da kiymali da yenir. E§er sonra yenecekse pistikten sonra kaynar su sizlir, soguk
su v bir miktar tuz ilave edilir. Yenecegdi zaman szulUr, bir tavada kizdirimig tereyadi hamura dokdlerek servis

yapilir.
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