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KUS YUVASI

Gilcan Gul

Hamur:

4 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1/2 paket yas maya

1 tath kasidi tuz

1/2 su bardagi svi yag
Siviyag ya da eritilmig margarin (hamuru yaglamak igin)
Iciigin:

3 adet patlican (kdzlenmis)
100 g beyaz peynir

1 tutam maydanoz

Siviyad

Tuz

Karabiber

1 adet havug

Uzeri icin:

1 adet yumurta

Susam

Corekotu

Oncelikle ilik su, maya, yag ve tuzu yogurma kabina alin. Maya suda ¢ézildUkten sonra ununu ilave ederek

yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle érterek hamuru 15 dakika dinlendirin.

I¢ harg igin patlicanlari kdzleyip, iri parcalar halinde dograyin. Havuglari rendeleyip az yagda soteleyin. Patlicani

ilave edip biraz daha soteleyin. Tuzunu karabiberini ilave ettikten sonra beyaz peyniri ilk sicaklig ¢iktiktan sonra

maydanozla birlikte dahil edin.

Dinlenmis hamuru iki esit parcaya boélin ve her parcadan sekiz beze ayirin. Sekiz adet bezeyi pasta tabagi

biylkliglnde agin ve aralarini yagdlayin. Ust Uiste koyarak oklava yardimi ile gok ince olmayacak sekilde acin,

kalan sekiz adet bezeye de ayni islemi uygulayin. Elde ettiginiz iki adet yufkay dort esit par¢aya bolin yani 8

adet geyrek yufka elde edin. Her yutkayi yuvarlak kisimlarindan hafifce gekerek uzatin, genis kisimlarina

patlicanli hargtan koyun ve uzunca rulo yapin. iki ucunu birlestirerek simit seklini verin. Uzerine yumurta slriip

simidin kenarlarindan bigadin ucuyla kesikler atin. Gérek otu ve susam serpin. 180 derecelik isitilmig firinda
isirin.

ﬁ; harci damak tadina gére patatesli, peynirli veya maydonozlu da olabilir.
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