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SAMSA (SENIRKENT ISPARTA)

https://www.senirkent.gov.tr

Un

Ceviz

Istege gbre badem igi ceviz i¢i veya tuzsuz fistik
Serbet igin pekmez veya seker

Kizartmak igin sivi yag

Bir miktar nisasta

Un, su ve az miktarda tuzla hamur yogrulur. ince agilan yufka sicak saca yazilip hemen kaldirilir. Sonra islak bir
bezin altinda biriktirilir. Tim yufkalar dért parmak eninde kesilir. Kesilen her yufka kurumamasi icin naylon
posete koyulur. Pisme sirasinda dokilen pargalar iyice pembelesinceye kadar biraz daha pigirilir. Sonra Gzim
pekmezi ve ezilmig cevizden olusan karisima batirilarak kesilen parcalar muska seklinde tggen td¢gen katlanir
Ozenli ve dikkatli sarilmasi gerekir. Katlanan muskanin u¢ kismi nisastall suya batirilarak yapistirilir. Muskaya Ug
tane delik agilir ¢atal veya sis yardimi ile. Deliklerin amaci pekmez veya serbetini cekmesi ve iyi pismesini
saglamaktir. Hazirlanan samsalar kurumaya birakilir hava alabilecek sepetlerde saklanir.

Hazirlanisi kizgin yagda kizartilip pekmeze yada hazirlanan seker serbetine batirilarak tatlandirilip servis yapilir.

Not: Eskiden diglinlerde damada tatl olarak samsa gétir(lir. ilk gecenin arkasindan damat kaynanasini el
Opmeye geldiginde aksam yemeginde samsa ikram edilir. Samsanin bazilarina bozuk (demir para saklanir) eh
para damadin disine denk gelirse eyvah disim kirildi seklinde espri yapar
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