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PATATESLI EKMEK (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1,5kg Un

Aldig1 Kadar Su

3 Tath Kagidi Kuru Maya

Tuz

I¢c Harc:

1 Kase Haglanmig Patates (Arzuya goére; Ezilmis Haghas, Sizgi¢ ya da Kakirdak)

Genis bir kap icine un elenip tuz, maya ve Ilik su eklenerek kulak memesinden biraz daha yumusak olacak
sekilde yogrulur ve mayalanmasi igin dinlendirilir. Hamurun kabarmasi mayalanmis oldugunu gésterir. Kabaran
hamur bezelere ayrilip temiz bir sofra bezinin zerine konulur ve Uzeri értilerek 3-5 dakika daha dinlendirilir.
Bezeler kabarinca, hamur tahtasi Gzerinde elle tek tek yuvarlak sekilde acgilarak Uzerine rendelenmis patates
ddésenir (bu asamada arzuya gore patates yerine ezilmis hashas, sizgi¢ ya da kakirdak da i¢ malzemesi olarak
kullanilabilir). Hamur ikiye katlanarak tzerine bir miktar daha i¢ désendikten sonra, tekrar katlanip dinlendirilir.
Hamur tahtasi Gzerinde elle agilarak Uzeri sulanir. Firinci tarafindan elde biraz daha agilarak tas firina sardlur.
Pisen ekmekler temiz sofra bezleri Gzerine serilerek hamur olmamasi igin sogutulur.

Not: Ekmegin igine katki olarak haghas konuldugunda [?JHashasli Ekmek[?], sizgi¢ konuldugunda [2Sizgigh

Ekmek[?], kakirdak (kuyruk yaginin eritilmesi sonucunda kalan kirintilar) konuldugunda ise [?|Kakirdakli Ekmek[?]
denilir.
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