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SAMSA (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

2kgUn

1 Tutam Tuz )
500 gr Iri DéviIlmis Ceviz Igi
10 Adet Kuru Yufka

1 Cay Bardagi Uzim Pekmezi
2 Su Bardagi Sivi Yag

Bir Miktar Nisasta

Serbeti:

4 Su Bardagi Toz Seker

6 Su Bardagi Su

Birka¢ Damla Limon

Kuru yufkalar kiigUk kicik ufalanir, ceviz ve pekmezle harmanlanir. Un, su ve biraz tuz ile hamur yogrulur,
kicUk bezelere bdltndr, baklava yufkasi gibi ince agllir, sicak saca konulup pismeden hemen kaldirilir
(kurumamasi igin islak bir bezin altinda da biriktirilebilir). Yufkalar 3[?erli ya da 5[?lerli sekilde katlanir, katlanan
yufkalar 4 parmak kalinliginda geritler halinde kesilir (kesilen yufkalarin kurumamasi igin naylon posete konulur).
Uzim pekmezi, ceviz ve ufalanmis gevrek yufka karisimi (1 ¢orba kasigindan biraz fazla), kesilmis yufkalarin bir
kenarina yerlestirilerek yufkalar muska seklinde katlanir. Katlanan yufkanin ug kisimlari nisastali suya batirilip,
yapistirilir. Serbetini gekmesi ve iyi kizarmasi igin 6rgu sisiyle 3-6 delik agilir. 2-3 giin bir bez lizerinde kurumaya
birakilir.

Serbeti icin, seker ve su kaynatilir. Serbetin sekerlenmemesi igin birka¢ damla limon sikip, bir tasim daha
kaynatip atesten indirilir, sogutulur. 2-3 giin bekletilen samsalar 2 su bardagi sivi yagda alt Ust kizartilir. Kizaran
sicak samsalar, soguk serbete atilir, serbeti ¢cektikten sonra servis yaplilir.

Not: Hazir yufkalar tuzlu ve kalin oldugu icin tavsiye edilmez. Ozel hazirlanan samsa yufkalari kullanilir.
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