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HALUJ (DUZCE)

2-3 litre su

Tuz

Hamur igin;

500 gr un

2 tath kasig tuz

Ik su

I¢ malzemesi;

1 adet kuru sogan

2 cay bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi pul biber
2 kg patates, haslanmig ve plre haline getirilmig
Sos malzemesi;

3 yemek kasigi tereyagi
3 tath kasigi pul biber
Yogurt

500 gr unu ve 1,5 tath kasigi tuzu karnigtirin. llik suyu azar azar ekleyerek pogaga hamurundan biraz daha sert
(manti hamuruna yakin) bir hamur yapin. Hamuru 3 bezeye ayirin ve bezelerin Gzerine nemli bez drterek 10
dakika dinlendirin. 1 bas kuru sogani yemeklik dograyin, tavaya alip yarim ¢ay bardagi zeytinyaginda soganlari
oldurun. 1 yemek kasigi pul biberi ekleyip karistirin. Pire haline getirilmis patateslerle pul biberli soganlari
karigtirin. Dinlendirilmig hamur bezelerinin her birini 2 mm kalinhiginda (mantidan biraz daha kalin) 40 cm
¢apinda ac¢in. Bunlardan daireler kesin. Dairelerin igine 1 tath kasidi patatesli icten koyun. Iki ucunu birlestirip
siki siki bastirarak kapatin. Halujlar kagit havlu serilmig bir tepsiye birbirlerine degmeyecek sekilde dizin.
Derince bir tencereye 2-3 litre su koyarak kaynatin. Su kaynayinca bir tatl kasigi tuz atin. Her bezeden ¢ikan
halujlar ara sira tahta kagikla karistirarak tek seferde haglayin. (tencerenin agzini kapatmayin.) pisen halujlari
kevgirle sudan alin. Sos igin tereyagini eritip pul biberle karistirin. Pisen halujlarin Gizerine servis tabagdina
aldiktan sonra yogurt dékiin, yag ve pul biber karigsimini ekleyin.
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