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SALCALI HAMUR HASLAMASI

1 paket yas maya

1,5 su bardagi su

1 tath kasidi tuz
Alabildigi kadar un
Salcasi icin:

4 adet olgun domates

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
1 cay kasigi toz seker

1 cay kasigi tuz

Yogurma kabina ilik su, yag maya ve seker konur, parmak uglaryla eritilir. Tuz ve kulak memesi kivamina
gelene kadar un ilave ederek yogrulur. Uzeri kapatilir ve en az 1 saat dinlendirilir. Bu arada salga hazirlanir:
Domatesler kiigik kiiclk dogranir, tencereye atilir, zeytinyagi, tuz ve seker atilir, bir tik pigirilir. Bagka bir
tencereye bol miktarda su ve az tuz konur, kaynamaya birakilir. Eller una batirilir ve bekleyen hamurdan ki¢ik
tutamlar alinir ve kaynar suya atilir. Suyun Gzerine ¢ikinca pismis demektir. Bir kevgirle hamurlar kaynayan
salgaya atilir, bir ka¢ dakika sonra atesten alinir.
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