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SU GILiGi (SENKAYA ERZURUM)

Kuzeydogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Hamur igin:

1 adet yumurta

500 gr. Un

1 tath kasidi kaya tuzu

1 cay kasigi maya

1/2 1t 1k su

Sos igin:

1 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi dut pekmezi

Hamur icin gerekli olan malzemeler derin bir kap igerisinde iyice yogrulur.

Yogrulan malzemelerden elde edilen hamurun iyice kivamini alabilmesi icin sert bir zemin Gzerinde yogurma
islemine devam edilir.

Daha sonra hazirlanmig olan hamur tzerine nemli bir bez értllerek 1 saat kadar eksimesi igin dinlenmeye
birakilir.

Dinlendirilmis olan hamur ¢ok ince olmayacak sekilde ve ortasi delinerek silindir bigimi verilmek suretiyle bir
yemek tabagi blyUkliginde agilir (Ortasinin delinme nedeni daha iyi pismesini saglamak igindir).

Daha sonra bu sekilde hazirlanmig olan hamurlar igerisine bir tutam tuz katilmig olan kaynar suda 20 dk. kadar
pigirilir.

Pisen hamurlar tencereden alinir ve elle tutulacak sicakliga gelmesi beklendikten sonra lokum blyudkliginde
pargalara ayrilir ve bir yayik tabaga konur.

Uzerine bir tavada boncuk boncuk oluncaya kadar kavrulmus olan dut pekmezi sosu gezdirilerek servise
sunulur.

Not: Hamur yapiminda kaya tuzu kullanim nedeni, hamurun ¢ok fazla yumusamamasi-erimemesini saglamak
icindir.
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