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KOSMAR (BATI TRAKYA)

1.5 kg misir unu

250 gram bugday unu
25 gram yas maya

1 tath kasidi tuz
Aldig1 kadar sicak su
50 gram tereyag!
Yarim su bardagi zeytinyagi
Serbeti igin:

5 su bardagi tozseker
5 su bardagi su
Yarim limonun suyu

Misir ununu, ¢ok sicak su ile hi¢ kuru yer kalmayacak sekilde iyice islatip, bir kenarda sogumaya birakin. Yas
mayay! Ilik su ile eritip, bugday unu ile karigtinn. Daha sonra mayali unu, misir ununa ilave edip, Uzerine yavas
yavas Ilik su ekleyin. Kek hamuru gibi biraz koyu akigkan bir hamur oluncaya kadar su ilave edin. Tuzunu
ayarlayin. Yaglanmis firm tepsisine dékup, mayalanmasi ve kabarmasi i¢in yaklasik 30 dakika bekletin. Daha
sonra 180 derecede isitilimis firmda yaklasik 2 saat kadar alti- Ustl kizarincaya kadar pisirin. Bu arada diger
tarafta gserbeti hazirlayip pigirin. Ekmek firndan ¢iktiktan sonra sogumaya birakin. Biraz soguduktan sonra ters
cevirip tepsiden ¢ikarin, i¢i ve kabuklari dahil olmak tzere iyice ufalayin. Uzerine serbeti ilik olarak dékiin. Bu
arada zeytinyadi ve tereyadini bir tavada eritin. Tatlinin Gzerine gezdirin.
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