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YUFKA EKMEGI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

500 g tam bugday unu, bir miktar ekstra
1 tath kasigi tuz
250-300 ml su, 1k

Un ve tuzu genis bir kapta karistirin. )

Ortasina bir havuz agin ve 250 ml suyu dokerek 10 dakika yogurun. lhtiyag gorirseniz 50 ml su daha
ekleyebilirsiniz.

Uzerini bezle orterek 30 dakika dinlendirin.

Hamuru 12 esit parcaya bolin. Uzerini tekrar bezle érterek 20 dakika daha dinlendirin.

Unladiginiz diiz bir zeminde her par¢ayi oklavayla incecik yufka halinde agin.

Saci orta ateste 10 dakika isitin. Dokme demir tava da kullanabilirsiniz.

Yufka ekmeklerin her iki tarafini 50 saniye pigirin. Hemen servis edin.

Not: Ekmekler kuruduktan sonra yenilecedi zaman Uzerine hafif su serperek katlayin, yumusayacaktir. Yufka
ekmegi, kirsal kesimde mutfagin temel diregidir. Hasat sonrasi, un degirmenlerde ¢ekilince imece usuli yufka
ekmek yapilir, kurutularak saklanir. Eski Trk evi mimarisinde evlerin kiler bélimunde tavana aski gibi iplerle
aslili salincak gibi ekmek askilarinda saklanir, bdylece hem nemden, hem de her tlrll hasarattan korunur.
Kullanilacadi zaman su serperek canlandirilir, dirim yaparak yenir, ya da serit serit kesilerek banduma,
bandirma gibi yemeklerde kullanilir, ufalanarak ovmagc gibi salatalara katilir.
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