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HAMIRLI (KASIGA BINEN) (SANLIURFA)

Undan 1 cay barda@ ayrlir. Kalan un, 1 cay bardagi su ve 1 ¢ay kasiJi tuz ile kati bir hamur yogrulur. Hamurun
kati olmasi islenmesini kolaylastirir. Hamurdan yumak yapilir ve oklava ile bazlamag kaliniginda agilir. Acma
islemi bitince birbirine yapismasin diye iyice unlanarak oklavaya sarilir. Sarili haldeyken oklava iginden ¢ekilir. 2
milim eninde dikine kesilir. Bdylece 2 milim eninde geritler olur. Bu seritler lice, daha uzun olmasi arzu edilirse
ikiye béllndr. Sonucta

bazlamag kalinliginda, 2 milim eninde ve 2-6 santim uzunlugunda hamur serit elde edilir. Mercimek ayiklanip
yikandiktan sonra tencereye konur. 10 su bardag su ilave edilerek, yumusayincaya kadar, orta hararetli ateste
yaklasik 20 dakika kaynatilarak pisirilir. Kesilmis hamurlar tencereye eklenir, 3 ¢ay kasidi tuz ilavesiyle,
hamurlar pisinceye kadar, 20 dakika daha pisirilir. Tencereye hamurlar atilirken parga parca, daginik halde bir
yandan atilir, bir yandan da karistirilir. Ayrica sodan ince ince dogranir. Yaga atilarak pembelesinceye kadar
kavrulur. Yemekler tabaklara alinir Gizerine kavrulmus yad-sodandan birer kasik serpilir.

Bazilari mercimegi 6nceden islatiimis nohut ile birlikte pisirir.
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