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SAC ARASI (KIRIKKALE)

Ahiler Kalkinma Ajansi

1 kg un

200 gsu

1 tath kasidi tuz

Tereyagdi

Sosu igin (Bolgede sosa yiiz de denilmektedir.)
1 yumurta

Gorekotu

Susam

Az miktarda tereyagi

Un, su ve tuz karistirilarak hamur yogrulur.

Bu hamurdan 4 adet beze ¢ikartilir. Bezeler oklava ile agilir.

Tereyagi eritilir ve her kata bol miktarda surulUr.

Acllan bezeler yaglandiktan sonra katlanip birlegtirilir ve tekrar agilir.

Ardindan sos suruldr.

Sos siriilirken iyi pismesi igin Ustiine vurularak surilir ve saca verilir.

Saci kaldiran alete “gekecek (saracak)” adi verilmektedir.

Saca bagli olan ipi bir kisi kontrol eder ve agilip kapanmasini saglar.

Alttan ve Ustten pisirme yapabilen, firin diizeneginin sac hali olarak tahayyul edilebilir.
Saca konulan ¢orek yaklasik 3-5 dakika sonra gevrilir.

Gevirmek igin “evracik” kullanilir. (Evracik adl alet ismini, bdlgede ¢evirmeye evirmek denilmesinden almistir.)

Not: Goregin Ustline pisirirken yanmasini engellemek igin bir karton pargasi konulmaktadir. Eskiden bu iglem
icin, karton yerine hamur agip koyarlarmis.
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