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HOSMERIM

Nilgtn Tatlh

Yarim kilo tuzsuz peynir

Yarim su bardagi su

5 gorba kasigi un

3 corba kasi§i toz seker

1,5 corba kasi§i tereyagi

Uzerme 1 corba kasigi pudra sekeri

Teflon bir tencerede tereyagini eritin, unu azar azar koyup yakmadan hafif pembe olana kadar kavurun. Daha
sonra gatalla ezdiginiz peyniri koyup erimesini saglayin. Sekerini ve suyu koyarak suyu ¢ekip yagin biraz disari
¢iktigini gérdiigiiniizde altini kapatin, demlendirin. Sonra servis yapin.

Not: Evliya Celebi, tinlli Seyahatnamesi[2nde, hésmerimin Trabzon[Zla yerlesen ilk Tiirk gégebelerinde
gorildigind anlatir. ilk hésmerimi Orta Asya[?ldan gécerek gelen Anadolu Yériiklerinin yaptigi da bilinenler
arasindadir. Bazi yorelerimizde hosmerim [Zlpeynir tatlisi[?] olarak bilinir.

Bir rivayete gore, eskiden eglere saygi gostergesi olarak er, erim diye hitap edilirmis. Pek fazla yiyecegi olmayan
bir gelin askerden yeni gelen esine evde bulunan irmik, peynir ve sekerden olugan bu tatly yapip ikram etmis,
[?begendin mi kocacim[?] anlaminda [Zlhos mu erim[?] diye sormus. O zamandan bugiine bu tatlinin adi bir iki
harf degisimiyle [Ahésmerim[? olmus. Bazi ydrelerimizde "hésmelim" de denilmektedir.

istanbullularin severek tilketmeye devam ettigi bu tatiinin, bazi yorelerimizde hamurlusu da yapildigi gibi
firnlarda da pigirilmektedir. Peynirle uyumu mikemmel olan hdsmerim insani baymaz, bilakis nefasetinden
dolay! daha cok yeme istegi uyandirir. Hafif olmasi nedeniyle yazin daha ¢ok tercih edilen tatlar arasindadir.
Balikesir[Zlin Havran ilgesine Osmanl déneminde yerlesmis olanlar, hala atalarindan gérdikleri gibi hdsmerimi
Ozenle pisirmektedir.
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