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SILLIK (SANLIURFA)

Hamur:

5 su bardagi un
Tuz

1 su bardag st
9 su bardagi su
I¢:
750 gr dévulmUs i¢ ceviz
1 tath kasidi targin

1 cay bardad seker

Bal:

4 su bardagi seker

4 su bardagi su

1 dilim limon suyu

1 tath kasidi sadeyag
Saci yaglamak igin:

100 gr kuyruk

Hamur malzemeleri karigtirilarak piitirstz, ince yogurt kivaminda, akan bir civik hamur elde edilir. Ekmek saci
orta sicaklikta olacak sekilde atesi ayarlanir. Sacin Gizerine kuyruk surilir. Hemen arkasindan sillik hamurundan
bir kepge dékulur. Hamur oklava ile sacin her tarafina yayilir. Mimk{n oldugu kadar ince yayilmalidir. Pigip
kabaran sillik ekmegi ¢evrilerek dider yUzu de pigirilip sacdan alinir. Bdylece ekmekler pistikten sonra
ekmeklerin kalinhdina bagl olarak 6-7 tanesi Ust Uste tepsiye serilir. Bunlarin tzerine i¢c malzemeleri homojen bir
sekilde serilir. Tekrar Uzerine 6-7 kat ekmek serilir ve dilimlenir. Dilimlemek ustalik ister. En alt kattaki ekmek de
kesilmis olmalidir. Ortasi yildiz gérinimiinde ve dilimleri eskenar dértgen seklinde olani orijinal

kesim geklidir. Hazirlanan sillik tepsisinin tGzeri temiz, 1slak bir bezle értlllp bir kenara alinir. Bal igin
malzemeleri konulup 2-3 tasim kaynatilir. Servis yapilacagi zaman, bal, kaynar haldeyken, tepsinin her tarafini
saracak sekilde dokuliir. Serbeti, icinde dilimler ylizecek kadar bol olmalidir.

15 dakika dinlendirilip heniiz sicakken servis yapilir.

Fotograf "hekim hanim" tarafindan génderildi. 23.01.2020
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