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HALUSKA (SEYDILER KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

1 kg.Un

1 Cay Kasig Tuz

400 gr. Su

1 Adet Yumurta

250 gr. Tereyad!

1/2 kg. Az tuzlu kesik ¢okelek (Caba alti)

Bir teknede, un, su, tuz ve yumurta karistinilir ve kulak memesinden biraz daha sert kivamda hamur elde edilir.
Elde edilen hamur greyfurt blyUkliginde 2 pdziye bolundr.

Yaslaga¢ (oklavayla) ile 1 cm kalinidinda inceltilir ve 1 metre ¢capinda agillir.

Sonrasinda 6x6 cm kare seklinde kesilir ve istege gore ticgen sekilde de katlanabilir.

Hamurlar kaynayan suya konur ve 1 cay kasidi tuz eklenir.

15-20 dakika kadar piser. Pistikten sonra soduk su ile soklanir. Hamur soklandiktan sonra stizgece bosaltilir.
Oradan da ayri bir tavada kizdirilan tereyagina hamurlar atilir, kisa bir stire kizartilir.

Sonrasinda tek tek tepsiye dizilir ve Uizerine kesik (¢okelek) dokulir. 3 sira Ust Uste konur.

En Ustine de kizartilan tereyagi gezdirilir.

Not: Tiirk insaninin kiiltiiriinde yemekler genellikle yer sofrasinda yenilir idi. Giintim{z Trkiye[Zlsinde kirsal
alanlarda halen siiren bu gelenek Kastamonu[?lda da biiyiik 6lgiide korunmaktadir. Halugka hazirlandiktan
sonra sofranin ortasina genigge bir tepside servis edilir ve herkes ortadan tabagina diledigi kadar alabilir.
Igerisine manti gibi kiyma et de pisirilip konabilir. Bunun adina da "Suda Manti" denir. Uzerine tereyad dokdldr.
Bu yemege Kastamonu[?nun sahil kesiminde "Kulakli Manti" ya da "Peruri" denir.
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