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KACAMAK (DENIZLI)

Denizli il Kiiltiir ve Turizm Madirligi

Hamuru igin:

Yarim kg. firnlanmig misir unu
8 su bardagi su

2 tath kagigi tuz

Gorbasi Igin:

2 adet orta boy kuru sogan

4 adet tavuk budu

Siviyag

1 yemek kasigi kirmizi toz biber
Tuz

Kaynamig kirmizibiberle harlanmig misir unu

Su bir tencerede kaynatilir, igine tuz konur. Kaynayan tuzlu suyun ortasina misir unu dagitiimadan dokdlr.
Karigtirlmadan kagikla dokilen misir ununun iki ¢ yerinden delik agilir hava almasi saglanir. 10 dakika pisirilir.
Karistirilarak helva kivamina gelince ocaktan alinir. Ozel karistiric (belega) ile karistirilir ve tekrar ocaga konur.
Karisimin birkag yerinden puflam olunca tekrar ocaktan alinir ve karistirilir. Bu islem birkag kez tekrarlanir.
Servis i¢in karisim tepsi icine dokulir. Tavuk bir tencerede haslanir, gorba igin hazir hale getirilir.

Soganlar ince bir sekilde kiyilir. Sivi yagda pembelesene kadar kavrulur. Toz kirmizibiber eklenir ve suyu
eklenir. Ayri bir yerde misir unu soduk su ile karigtirilir. Bu karisim yavas yavas gorba suyuna ilave edilir. Strekli
karistirilarak ¢orbanin kaynamasi beklenir. Hazirlanan hamurun ortasi agilir ve gorba bu ¢cukura dékildukten
sonra kagamak, ¢corbaya batirlip, ¢ikarilmig ve hamurun Gizerine konmus olan haglanmig tavuk butlari ile
tamamlanir. Sicak olarak servis yapilir.
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