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NANé& XWES (MARDIN)

Mardin Mize MudarlGgu

2.100 gr. bulgur unu

220 gr. kuru sogan

1 su bardag kisnis (dévilmuig/cekilmis)
1 corba kasigi pul biber

1 corba kasigi tuz

Su (yeterince)

Once bulgur unu elek yardimiyla elenir. Soganlar gok ince sekilde dogranir (robot varsa robotta ¢ekilmesi daha
uygun olur).

Dogranan soganlar daha dnce eledigimiz bulgur ununa eklenir.

Biraz su ekleyerek hamur yogurulur.

Pul biber, kignis ve tuzu da eklenerek hamur kivama gelinceye dek yogurulur (yaklasik 12-15 dk).

Hamur hazirlandiktan sonra 25-30 dk dinlenmeye birakilir.

Hamur dinlendikten sonra normal ekmek hamuru gibi a¢ip odun firninda 10-15 dk kadar pisirmeye birakilir.
Finndan ¢ikan ekmek servise hazirdir.

Not: Gegmisinin ¢ok eskilere dayandidi saniimaktadir. Yemek malzemelerinin az oldugu, diistk gelirli ok
cocuklu evlerde kebanilerin daha ziyade gocuklar i¢in hazirladiklari bir ara 6gin yemegi olarak disundldigi
y6re insanlari tarafindan ifade edilmektedir. Halen Diyarbakir sehir merkezinde bazi firinlar daha bol biberli ve
yagla yogrulan bir tirind [Zloulgur ekmegi[?] olarak Uretip satmaktadirlar.
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