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HAVRE (ADIYAMAN)

2 Kg Kiymalik et (Az yagl)
200 gr. Susam

700 gr. Sogan

250 gr Tereyagi

Tuz

Pul biber

Cirtan (kurutulmus ¢okelek)

Hamur: Mayasiz bugday unu bir legende hamur kivamina gelinceye kadar yogruyoruz. Oklavayla ekmek tahtasi
tzerinde taplama kalinliginda ve sacin biytkligiine gbre agiyoruz.

Ici: Susamlari ayri bir tencerede, yagda bir slre kavruyoruz. Ince kiyilmis soganlar ilave edilerek sodanlar
pembelesince Uzerine kiyma ilave ediyoruz. Etler sogan ve susamla birlikte pisince tencereyle beraber bir
kenara koyuyoruz. Ayri bir kapta ilik su ile yumusatilan girtani(¢okelek) bir kenarda bekletiyoruz.

Havre: Ekmek saci Gzerinde ki kirlerden arindirilincaya kadar yikanir ve silinir. Ocagin Uzerine koyularak i¢ine
tereyagdi ya da margarin konularak eritiyoruz. Sac blyukliginde agilmis ekmegi sacin i¢ine seriyoruz, serilen
ekmek hamurunun Gzerine hazirlanan i¢ harci yaydiktan sonra Gzerine yeteri kadar suda yumusatiimig girtan
serpiyoruz. Sonra ikinci ekmek hamuru ile havreyi kapatiyoruz. Hamurun ortasina oklava ile bir delik agarak
sacin altindaki tereyaginin Gst hamura da gikmasini sagliyoruz. Alt yizii pistikten sonra ikinci ytzinG de
geviriyoruz. Ikinci ylzl kizaran havre keskin bir bigakla dilimlendikten sonra kutsal yemegimiz havre servise
hazir hale gelmektedir.Afiyet olsun.

Not: Bu yoresel yemek daha ¢ok Adiyaman Alevileri tarafindan yapiimaktadir. Subat ayinin 11 inde baglayan ve
7 gin slren Hizir orucunun bitiminde yapiimaktadir.
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