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KACAMAK

Yarim litre kadar tuzlu su kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca igine ki¢Uk bir elekle serpilerek dokulmek Uizere
yeteri kadar un katilir. Bu iglem bir elle yapilirken 8bir elle de tahta bir kasikla unlu su karigtirilarak karigim
birbirine iyice yedirilir. Unun kokusu gidinceye ve koyu bir muhallebi kivamina gelinceye kadar karistirmaya ara
vermeksizin kacamak pigirilir.

Bir tavada yag kizdirilir. Bir tutam kirmizi biber serpildikten sonra kizdirilan yag, ¢orba kaseciklerine dagitiimis
olan kagamagin Ustlne dolastinlarak azar azar dokilir ve késeler sofraya géturilerek servis yapilir.

Bazi kdylerde kagamak helva kivamina gelinceye kadar pisirilir.

Kagamagi bdyle yari kati bir bicimde pisirenler, bir kapta bolca yag eritirler. Her defasinda bu kabin i¢ine
daldirarak yaga bulanan bir tahta kasikla kacamak tabaklara aktarilir. Sonra kapta kalan yag da tabaklarin
Uzerinde gezdirilerek dokilir. Boylece servis yapilir.

© lezzetler.com tarif no:13362 » adi:Kagamak * gonderen:riza « indirme tarihi:21.05.2024 - 23:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kacamak-vt4180
http://www.tcpdf.org

