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SAMMALI (KIBRIS)

KKTC'de imgesel Yemekler
Dogu Akdeniz Universitesi

1 paket irmik

1 bardak seker

1 paket damla sakizi ( mezdeki )
2 bardak yogurt

1 klicik yemek kasigi

Bir miktar badem

Servis i¢in kaymak, susam ve hindistancevizi
Tahin

Kabartma tozu ve vanilya
Serbeti Icin;

3 bardak seker

4 bardak su

Bir miktar gul suyu ve limon suyu

Sammalinin hazirlanmasi icin ilk olarak, bir kilo simit (irmik) alinir. icine bir su bardagi seker, {ic damla déviilmiis
mezdeki, yarim kilo st, kabartma tozu ve vanilya konulup iyice ¢irpilir. Arzu edilirse i¢ine bir adet de yumurta da
kirilabilir. Sammali tatlisi igin hazirlanan malzemelerin hepsi iyice karistirildiktan sonra, bir tepsiye yayilir. Kare
seklinde bir diizen icinde olmasi tercih edilir. Bu arada tepsinin altina tahin strtltr. Glnku tahin, tatliya kirmizi
bir renk verdigi gibi, tatlinin pistikten sonra kesimini kolaylastirmakta ve tepsiye yapismasini engellemektir.
Tepsiye dokulen karisimin ertesi giine kadar beklemesi gerekmektedir. Bu arada tatlinin serbeti aksamdan, bir
tencerede yarnim saat kadar kaynatilir. Ardindan bir siire haslanmig olan bademlerin kabuklar soyularak, tatlinin
sUslenmesi icin hazir edilir. Ertesi sabah saat 10.00 da, tepsiye yayilmis olan sammalinin lzerine yodurt diizgun
bir sekilde yayildiktan sonra, soyulmus bademler ikiser ikiser her bir dilimin Gzerine konularak dizilir (bademler
Uzerine dizilmeden dnce suda beyazlatilir) ve tatl artik pismesi icin firina verilir. Yaklasik kirk bes dakika firinda
kalmasinin ardindan, ¢ikarilan sammalinin Gzerine serbeti dokullr ve dilimlenme islemine baslanilir. Sammali
tathisinin sogumasi ve serbeti igine cekmesi gerektigi icin, Uzeri drtilerek buzdolabina konulur. Birkag saat
beklemenin ardindan artik servise gegilir. Servis yaparken tatlinin Gizerine kaymak da konulabilir. Ayrica susam
ve hindistan cevizi ile de sUslenilebilir.

Not: Hem Samali, hem de Sammali olarak sdylenen bu tatli, adaya Birinci Diinya Savasi'ndan sonra Kibris'a
gelen Araplar ve orada yasamig Tirkler tarafindan getiriimistir. Bu sebeple aydin kesim arasinda [?JSam tathisi[?];
eski zamanlarda ise [?|Galokroma[?] olarak anilmaktadir. Sammali, Arap kdkenli bir tatli olmasina ragmen
hazirlanisi ve sunumu ile Kibris lezzetine hitap eder. _

Sammali, bayramlarda ve 6zel glinlerde tercih edilen tatlilar arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Iginde barindirmig
oldugu cesitli minareler sebebiyle ayri bir lezzeti vardir. Ozellikle yemek sonrasi tercih edilen Sammali tatlisi, cay
ile beraber servis edilir.

Samali tatlisini diger tatlilardan ayiran 6nemli 6zellik, agizda kolay dagiimasi ve pargalanmasidir. 1960[2ll yillara
kadar seyyar saticilar tarafindan sokaklarda satilan Sammali, bugiin artik anacak pastanelerde bulunabilir.
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