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YUFKA (AKSARAY)

2 Su Bardagi Kéy Unu
1/2 Cay Kasigi Kaya Tuzu
1 Su Bardagi Ik Su

Un, su ve tuz ile sertge hamur yogrulur, daha sonra Uzerine temiz bir bez 6rtllerek ayakta ¢ignenir ve iyice
Ozlestirilir.

Yufka ekmekler genellikle akraba veya komsular ile birlikte kissik (yardimlagsarak, imece) edilir. Birkag kisi
hamuru sinit(veya tabla) Gzerinde, oklava ile acarken, bir kisi de yufkalari sacda pisirir.

Yufkalar sac Uzerinde ters yiz etmek i¢in "pisirge¢" denilen tahta sap kullanilir.

Yufkalar pistikten sonra kiglik olanlar st Uste dizilerek kilerde saklanir, sonrasinda yemek igin kullanilirken ise
Ustline su serpilir ve yumusatilir.

Not: Yufka ekmekler yurdumuzun birgok yerinde 25 veya 50 kiloluk un ile yapildidi igin pisirme stresi uzundur,
bu islem sirasinda yemek arasi verilir, yufka ekmek hamurundan biraz kalin "sikma yufkalar ag¢ilir ve Ustiine
tereyagi srillr, ¢dkelek, kavurma gibi malzemeler diriim yapilarak yenir. Eskiden Aksaray yoresinde bugdayin
disinda mercimekten, nohuttan, arpadan un yapilir ve ekmek pisirilirmis.

© lezzetler.com tarif no:153484 « adi:Yufka (Aksaray) » génderen:OlurMuOlur « indirme tarihi:15.05.2025 - 05:08


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yufka-aksaray-vt28319
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/yufka-aksaray-153484.jpg
http://www.tcpdf.org

