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KATMA (SANLIURFA)

Katma Sanliurfa'nin geleneksel tatlarindandir, "semirsek" diye de anilir. Ayni hamur isi Mardin'de "Sembusek"
aduyla bilinir. Orijinali 1Ispanakli olsa da peynirli ya da kiymali ¢esitleri de yapilir.

Hamuru igin; 4 su bardagi un, 1 tath kasigi tuz, 1 paket yas maya, Alabildigi kadar su


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/katma-sanliurfa-vt74261
https://img.lezzetler.com/yuklenen/katma-sanliurfa-101799_7.jpg
https://img.lezzetler.com/yuklenen/ispanakli-kapali-pide-101798.jpg

Tuz

Once hamur hazirlanir. Un, tuz, maya, yogurma kabina alinir, azar azar su verilerek yumusak bir hamur
yogurulur.

Hamurun Uzeri strecle kapatilarak mayalanmaya birakilir.
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Ispanaklar ¢ok iyi yikanir

Dogranan ispanaklar tencereye alinarak kendi suyunda yumusayana kadar ocakta tutulur.
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Kuru soganlar soyularak ince ince dogranir.

Uzerine siviyag ilave edilerek pembelesene kadar pigirilir.
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Suyu sizilen ispanaklar ilave edilir.
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Her pazi oklava yardimiyla unlanarak agilir.
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Her pazi yemek tabagi buyukliginde agilr.

Hamurun yarisina ispanakli i¢ serilir.

Hamurun diger yarisi Uzerine kapatilir. Yarim daire hamurun uglarina parmakla pastirilarak yapismasi saglanir.
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Pistikten sonra servis tabagdina alinir. istenirse (izerine hafif tereyad da siiriilebilir.
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