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SILLIK (SANLIURFA)

Un-100gr.
Yumurta - 30 gr.
Karbonat - 1 gr.
Tuz-3gr.

Sut - 50 cl.
Su-150cl.
Cevizigi - 50 gr.
Targin -5 gr.
Tozseker - 150 gr.
Su-150cl.
Limon suyu - 2 cl.
Sadeyag - 5 gr.

Un, yumurta, karbonat, tuz, sut, tarcin derince bir kaba konularak iyice ¢irpilarak krep hamuru gibi sivi bir hamur
haline getirilir. Blylk yagsiz tava atese konur ve az bir miktar sivi yag konularak igerisi yaglanir. Yaglanmig
kizgin tavaya bir kepge sivi hamurdan dokdlerek, tavanin her alanini kaplayacak sekilde yayilir ve yine krep
hamuru gibi pigirilir. Dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus hamurun ince olmasidir. Kisik ateste iki ytizi
pisirilen hamurorta boy birtepsiye konulur. U¢ kat hamurserildikten sonra ceviz i¢i hamurlarin Gzerine yayilir.
Cevizlerin Uizeri ne yeniden (i¢ kat hamuryayildiktan sonra bigakla dilimlenir. Ayri bir tencerede yag, su, seker,
bir tencereye konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave edilerek hazirlanan serbet sicak halde tepsiye
dokalur. Sillik tathsi sicak servis edilen bir tathidir.
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