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ROSKA

Nedim Atilla

(Tath Maya Ekmegi)

MAYA ICIN:

1 paket kuru maya (biraz eksik)

1/2 bardak ilik su (soguk suya yakin)
1 cay kasigi seker

1/2 cay kasigi tuz

1,5 gorba kasigi un

HAMUR ICIN:

1 bardak seker

1 bardak Ilik su

1/2 bardak ilik suyun aldigi kadar un (750 gr kadar)
Susam

YAPILISI:

Kuru maya, su, seker, tuz ve unu gukur bir kaba koyun. Tim malzemeleri yodun bir karisim oluncaya kadar elle
bastirarak ezin. Bu karigimi gukur tabak ile beraber buylk bir kabin icine yerlestirin. 15 dakika kadar
kabarmasini bekleyin. (Kabarma esnasinda képlk kdpuk olup kabin igine tasabi-lir.) Seker, ilik su, yag ve elde
edilen yogun karigimin tizerine unu ilave edin. Kulak memesinden daha yumusak bir hamur elde edinceye kadar
yogurun. Tezgéhin tizerine biraz susam dokip hamuru susama bulaym ve yuvarlak bir gekil verin. Bu hamuru
pasta kalibina yerlestirin. Uzerine yumurta sdrip, bigakla ince gizikler yapin. Istenirse hamurun Uzerine
beyazlatiimis badem konabilir. Bu sekilde hamuru kabarincaya kadar Uzeri 6rtull olarak bekletin. (Hamurun
iyice kabarmasi igin yaz aylar hari¢ dijer zamanlarda tzeri kaim bir 6rtii ile kapanip sicak tutulmaldir.) Hamuru,
kabardiktan sonra firmda 200 derecede 25-30 dakika pisirin. Hamurun kabardigmi anlamak i¢in, hamurdan bir
parca koparm ve 1/2 bardak suyun i¢ine atin. Hamur suyun dibinden ylzine ¢ikarsa kabarmis demektir.

Not: Roska genellikle peynir ve tarama ile ikram edilir. Genellikle bayram sofralarinda, gelin banyosu
térenlerinde, on ¢ yas tdreninin sabah kahvaltilarinda mutlaka yer alan tatli ekmektir.
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