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HALISKA (HALUCKA)

50 Gr Sana Klasik
Aldig1 kadar tuz

Aldig1 kadar pulbiber
4 Dis sarimsak

1 Bardak su

1 Bardak Yogurt
Aldig1 kadar kuru nane
1 Adet yumurta

3 Bardak un

Yumurtayi derin bir yogurma kabina kirip Gzerine un ve tuzu ekleyin. Suyu azar azar katarak kulak memesinden
biraz daha sert olan ve ele yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru toplayip Gzerini 6rterek
oda sicaklijinda 1 saat kadar dinlendirin. Dinlenen hamuru iki esit pargaya bdltin. Hamur pargalarini unladiginiz
tezgahta bir santim kadar kalinliginda yuvarlaklar halinde ac¢in. Yufkalar isterseniz kenar uzunlugu 1 santim
olan kareler halinde, isterseniz parmak uzunlugunda seritler halinde kesin. Hamur parc¢alarini un serptiginiz
tepsiye dagitin. Diger taraftan, bol tuzlu suyu biyik boy bir tencerede (makarna tenceresi de olur)
kaynatin.Hamurlar kaynayan suda makarna haglar gibi, sik sik karigtirarak 7-8 dakika kadar pisirin. Stzip
servis tabagina alin. Uzerine sarimsakli yodurt gezdirin. eritilmis sana margarin ekleyip nane, pulbiber de
serpistirin ve sicak sicak servise sunun.
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