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MAKARLAMA (UZUNDERE ERZURUM)

Dogu Anadolu Turizm Gelistirme Projesi

2 yumurta

1 yumurta kabugu dolusu su

2 su bardagi un

3 yemek kasigi tereyagi

1 cay bardagi zeytinyag

1 su bardag kadar beyaz peynir
Yarim demet kiyilimig maydanoz
Tuz

Bir kdseye yumurta, su, tuz ve un konularak, hamur yapilir. 15-20 dakika iyice yogrulur. Iki bezeye ayrilir. Nemli
bez altinda 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen bezeler oklava ile bigak sirti kalinliginda (3 mm) acilir. Bir bez
Uzerine yayllarak neminin gitmesi i¢in yarim saat beklenir. Nemi giderilen yufkalar 4 cm genigliginde seritlere
kesilir. Kesilen seritlerin 4-5 tanesi st Uste konularak keskin bir bigakla enlemesine 3 mm inceliginde kesilir.
Bez Uzerine yayilarak ve arada bir karigtirilarak bekletilir. Tencereye su, tuz, bir cay bardagi zeytinyagi
konularak kaynatilir. Erigteler icine atilir. Kaynatilarak 15-20 dakika kadar haglanir. Stizgece alinarak stizdiirGliir
ve soguk sudan gegirilir. Tekrar tencereye konulur. Bir tavada yag eritilir. Eristelerin Gzerine dékaldr. Peynir ve
maydanozlar da serpilerek kapak kapatilir. Hafif ateste 10 dakika demlendirilir. Servis tabagina alinir.

Not: Arzuya gbre Uzerine dévulmis ceviz veya ceviz toz seker karnsimi da dokdlGr.
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