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HASHAS KEHKE (SANLIURFA)

1 su bardagi nohut
4,5kgun

Mayali hamurun hazirlanigi i¢ asamadan olusur.

1. Mayanin hazirlanmasi: 0,5 litre su kaynatilir, bir litrelik siseye konulur. Dévulerek kirilmis olan 1 su bardagi
nohut sisedeki kaynar suya atilir. Neredeyse sisenin doértte ti¢l dolar. Bu sise kehke firininin én kismina, bir
baska deyisle 40-45 derece sicakliktaki bir yere birakilir, 2-3 saat bekletilir. Nohut siser ve kdpugu sisenin
agzindan ¢ikar, asadi dogru egilir. Nohut suyunun rengi sari olur. Artik maya hazir sayilir.

2. Mayali hamurun hazirlanmasi: Sisedeki mayali sari su alinir. 5 kg una eklenerek 1lik suyla hamur yogdrulur. Tuz
konmaz. Suyu alinan nohutlarsa ¢ope atilir. Yogrulan hamurun Gzeri kalin bir bezle 6rtilir ve 2-3 saat bekletilir.
Hamur siser ve iki katina ulagir. Mayali hamur hazirdir.

3. Aslil kehke hamurunun hazirlanigi: 30-40 kg un, hamurun yogrulacagi tekneye alinir. Ortasi agilir, mayali
hamur konulur ve Ilik suyla yogdrularak Gzeri kalin bir bezle 6rtllir. 4-5 saat bekletilir. Bltlin kehke ¢esitlerinin
hamuru bu sekilde hazirlanir.

Sekil verilmesi: Sri bir ceviz blyUkliginde hamur alinir. El yordamiyla 20 santim uzunlugunda 1,5 santim
¢apinda veya sergeparmak kaliniginda, silindir sekli verilir. Ski ucu birlestirilir. 7 santim ¢apinda bir halka
olusur, bu halkalar kehke tavasina dizilir. Ski tas su tavaya konulur, ¢alkalanir ve suyu yere dokdlur. Bir bakima
kehke hamuru yikanir.

Islim asamasi: Hazir olan tavalar buhar dolabinin (islimin) raflarina yerlestirilir. Altta yanan ates Gizerindeki su
buharlastik¢a tava igindeki kehkeler bir bakima yeni bir mayalanmaya tabi tutulur. 20 dakika sonra tavadaki
kehkeler enine ve boyuna dogru iki katina biyUr ve genisler. Sslim bitiminde kehkenin ¢api 12-13 santime
ulagir. Tavalar islimden alinir ve pigirilmek tizere kehke firnina sirdilir. Firinin kapagi kapatilir. Firinda kehke
varken ates atiimaz. Onceden yakilmig ve isinmig olmalidir.

Kor haline gelen ates firin i¢inde bir kenara alinir ve onun sicaklginda pisirilir. Haghas kehke firinda 10 dakika
piser ve firindan alinir, yemeye hazirdir.
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