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YUFKA EKMEGI (ISPARTA)

Hamur sabah erkenden teknede yogrulur. Ayran veya peynir suyu ile bir giin 6nceden islatiimis tuz, un birbirine
katilir. Ayran veya peynir suyu kullanilmazsa unun 6z0 kesilir ve ekmek iyi olmaz. Hamur iyice yumruklanarak
karilir. Kadinlar bir araya gelerek pisirmeye baglanir. Hamur kligUk parcalar halinde ayrilarak "Beze" denilen
hale getirilir. Bir kigi oklava ile bezeleri blyilk daire seklinde, "Senit" denilen tahta tabla Gzerinde agar. Diger bir
kisi sagin yaninda tahtadan yapilmis "pisirge¢" denilen bir aletle sagin Gzerinde pisen ekmegi gevirir. Sagin
altindaki ates call, ¢irpi veya talagla yakilir.

Yapilan ekmekler Ust Uste dizilir, gerektiginde su serpilip yumusatilarak yenir. Daha ¢ok kdylerde yapilan bu
ekmek baharda ve sonbaharda yapilir. Gerektiginde baska zamanlarda da yapilabilir. Ekonomik olmasiyla ¢ok

tercih edilen bir ekmek cesididir.
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