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KAYPANCIK (BAFRA SAMSUN)

Milli E@itim Bakanhg!

4 su bardagi un

2 yumurta

1 yemek kasigi tuz

1 su bardagi su

2 yemek kagsidi sivi yag
1 yemek kasigdi tereyadi

Un, yumurta, tuz ve su kullanilarak kulak memesinden sertge bir hamur yapilir.
10-15 dakika dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir.

Her beze unlanmig tezgahta, 6nce merdane sonra oklavayla 1mm kalinliginda agilir.
1 cm kareler halinde kesilerek unlu bir tepside yarim saat kurutulur.

Bir tencereye su, bolca tuz, biraz sivi yag koyularak ocaga alinir.

Su iyice kaynayinca kesilen hamurlarin fazla unlari ayrilarak kaynar suya atilir.
Karigtirlarak yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dk) pisirilir.

Sulu olacak sekilde servis kabina alinir.

Bir tavaya kiyma konularak suyunu ¢cekene kadar kavrulur.

Kiymaya tereyag, salga ve tuz eklenerek pisirmeye devam edilir.

Servis tabadindaki pismis hamurlarin Gzerine dokilerek sicak servis yapilir.
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