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HAVUCLU YUTAGZA

https://www.sabah.com.tr

Hamur igin:

4 su bardagi un

1 tath kasidi tozseker
1/2 (21 gram) yas maya
Aldigi kadar su

Tuz

Hamuru inceltmek igin:
2 corba kagsigi eritilmig tereyagi
1 gay bardag siviyag
Igi igin:

5 adet havug

2 adet sogan

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Hamur igin un, tuz, toz seker ve mayay! karigtirin. Yumusak kivamli bir hamur elde edene dek azar azar ilik su
ilave edin ve yogurun. 15-20 dakika mayalanmasi igin bekletin. 8 pargaya ayirdiginiz hamuru yassilastirarak
parmaklarinizia agin ve tereyag, sivi yag karigimindan siirerek olabildigince inceltin. 2 Ig malzeme igin sogani
incecik Kiyin, tereyaginda pempelesinceye kadar kavurun. Uzerine rendelenmig havug ekleyip yumugayana dek
kavurun. Agtiginiz hamurlarin iglerine harci pay edip yayin. Once rulo yapin, sonra i¢e dogru kivirin. 3 Buharda
pisirmek icin makarna tenceresine porselen bir kaseyi ters gevirip yerlestirin. Kaseyi gegmeyecek kadar su
ekleyin. Kasenin Uzerine slizgeg¢ yerlestirip, bérekleri koyun ve pisirin. 5 cm kaliniginda dilimleyip sicak olarak
servis yapin.

Not: Bu béreg@i hazir yufka ile de yapabilirsiniz. Yutagdza buharli manti tencerelerinde pigirilen geleneksel bir
katmer cesididir. Kasgarli Mahmud’un Divanu Lugati't-Turk eserinde "hor katlama / buhar katmeri" olarak
gecmektedir.
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