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HITAP (ADIYAMAN)

Un

Tuz

Su

3 adet biyik patates
2 adet sogan

4 kagik sivi yag

1 tath kasidi salca
Tuz

Karabiber

Pul biber

Unu yogurma kabinin igerisine alip ve ortasina tuz ve su ilave ederek orta sertlikte bir hamur
yoguruyoruz.Hazirlanan hamuru streg film ile sarip buz dolabinda dinlendiriyoruz.

I¢ harci igin; soganlari yemeklik olarak dodruyoruz ve sivi yagda pembelesinceye kadar kavuruyoruz.Patatesleri
rendeleyip ve kavrulan soganin igerisine ilave edip karistiriyoruz.Yarim ¢ay bardagi kadar su ilavesi ile
patatesler yumusayincaya kadar pigiriyoruz.Ardinda salga, tuz ve biber ilave edip kavruyoruz.Hazirlanan ig harci
suyunu iyice ¢gekince ocaktan alip ve sogumaya birakiyoruz.l¢ harci soguduktan sonra hamuru dolaptan alip ve
yumurta blyUkligunde yuvarlakca toparlaklar(gok)yapiyoruz.Unlu bir zemin Uizerinde pasta tabagi
blyUkliginde ac¢ip ve hamurun yarisina i¢ harcindan koyup diger yarisi Gizerine kapatip, kenarlarina iyice
bastirarak yapismasini sagliyoruz.Teflon tava ocagaalip iyice isitiyoruz(Adiyaman da genelde sac Uzerinde
yapilir).Hazirlanan hitabi, yagsiz tavanin icerisinde arkali énll olarak pisiriyoruz.Pisen hitaplarin iki ylziine de
sicakken tereyadi surip sicak sicak yiyoruz.Afiyet olsun.

Not:Adiyaman da Hitap i¢i olarak ¢ok fazla sey kullanilir. Kiyma, yesillikler, patates, kabak, salca vs.
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