URFA HAMUR ISLERI

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Liitfiye AKALIN



Agz1 Acik

Agzi Acik (6 Kisilik)

1 kg un

% cay bardagi yag

1 tath kasigi tuz

Limonun suyu ya da iki kasik sirke
1 kg yagsiz, cifte cekilmis kiyma
2 orta boy sogan rendesi

2 yemek kasigi pul biber

1 tath kasigi karisik baharat

1 yumurta

2 yemek kasigi un

2 su bardagi sadeyag Tuz

Hazirlanisi

Undan bir tabak ayrilarak geri kalani bir tepsiye bosaltilir. Ortasi acilarak biraz tuz, yarim limonun
suyu (yahut iki kasik sirke) ve biraz su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan hamurun kivami kulak
memesinden biraz daha sert olmalidir. Kiiglik bir tabaga biraz yag konulur, el batirilarak hamur yagla
yogrulur. Diger bir tabaga kiyma konulur. Rendelenmis kuru sogan, tuz, baharat, kirmizi biber, bir
yumurta, ve iki yemek kasigl un ilave edilerek iyice karistirilir. Hamurlar ¢ok iri ceviz bayukliginde
bezelere ayrilir ve un yardimiyla tath tabagi bayuikligtnde acilir, lizerine parmakla biraz su surulur.
Kiymadan erik blyukluginde pargalar alinarak el yardlmlyla elle sulandirilarak Gizerine yayilir, ve
kenarlari girtik yapllarak kapatilir. Unce kiymal tarafi yaga gelmek izere iki tarafli kizartilr. Cacik
veya bostanayla yenir.



Agzi Yumuk

Agzi Yumuk (4 Kisilik)

5 su bardagi un

% limonun suyu

1 kg yagsiz kiyma et

1 blyulk kuru sogan

1 cay bardagi dolusu ufalanmis ceviz igi
1 tatl kasigi karabiber

1 tatl kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi

Kiymayla ince kiyilmis sogan azicik yagda kavrulur. Tuz, karabiber, minik dogranmis
ceviz icleri ilave edilir. Genis bir kapta sogumaya birakilir. Hamur agziacik hamuru gibi
yogrulur. Ceviz buyukliginde bezeler yapilir, bir cay tabagi genisliginde acilir. Bir tath
kasig1 kiyma ortasina konularak el yardimiyla agzi bliztlir, kapatilir (fazlaligi koparilir).
Kizartma tenceresinde isitilan yaga ilk dnce buzilmus tarafi gelecek sekilde atilirsonra
diger tarafi kizartilarak ¢ikartilir, servis yapilir, bostana ile yenilir.



Bise (4 Kisilik)

3 bardak un

1 yemek kasigi sirke 1 cay kasigi tuz
1 bardak sivi yag

Hazirlanisi

Tepsiye bosaltilan una bir cay kasigi tuz ilave edilir, icine sirke dokulerek
suyla yogrulur. Kivamini bulunca el yaga batirilmak suretiyle yogrulup
hamur haline getirilir. Hamur ceviz buyukluginde kesilerek yuvarlanilir
ve oklavayla pasta tabagi buyukligtinde acilarak yagda pembelesinceye
kadar kizartilir. Servis tabagina alinan bise, bu sekilde yenildigi gibi
seker bali ya da pekmeze batirilarak da yenilebilir.



Dogmec

D6gmec (4 Kisilik)

3 tane ufalanmis kuru yufka ekmek
% kilo domates

3-4 tane kirmizi ya da yesil biber
200 gr peynir

1 bayuk boy kuru sogan

5-6 tane yesil sogan

1 demet maydanoz

% demet nane

2 yemek kasigi pul biber

1 yemek kasigi domates salcasi
1 tatli kasigi targin

T

Hazirlanisi

Ekmekler ufalanir. Ufak dogranmis peynir, kabuklari soyulup kiglik dogranmis domates, ince
kiyilmis yesil biberle, kuru sogan, salca, pul biber, tarcin karistirilarak yogrulur. Ekmekler
yumusayinca ince kiyilmis yesil sogan, maydanoz ve naneden olusan yesillik katilarak karistirilir, avug
icinde sikim haline getirilerek servis yapilir. Ayran esliginde, nane, sovis dogranmis salatalik,
domates ile yenilir.



Ekmek As

Ekmek Asi (4 Kisilik)

1 bazlamag

2 buyuk boy sogan

¥ kg domates

6-8 tane yesil biber

3 bardak su

1 cay kasigi limon tuzu
2 cay kasigi seker

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan yagda kizartilan sacak dogranmis soganlar pembelesince ince
dogranan yesil biberle birlikte kavrulur. Kabuklari soyulup kip seklinde dogranan
domatesler tencereye ilave edilir, eriyinceye kadar pisirilir. Uzerine Ug¢ bardak su,
tuz, limon tuzu ve seker katilir. Mayhos hale gelen karisima bazlamag dogranarak
servis tabagina alinir.



Kiymali

Kiymali ( 6 Kisilik )

1 kg kuzu boslugundan ¢ekilmis kiyma et
6 tane iri kuru sogan

Mevsiminde 4-5 tane kirmizi biber

3 adet domates

3 yemek kasigi salca

4-5 yemek kasigi pul biber

Baharat

Tuz

Hazirlanisi

Kiyma et tepsiye konur. Kuru sogan, pul biber, domates, mevsiminde taze kirmizi biber ¢ok ufak
dogranarak ilave edilir. Uzerine salga, tuz ve kara biber, baharat eklenir, bir bardak da su koyarak
iyice karistirihp firina génderilir, pisirtilir. Meraklilari igcerisine cevizde dograrlar. Maydanoz, nane,
turp ve ayran esliginde; kisin limonla, yazlari firinda koézlenip soyulmus patlicanla birlikte yenilir.



Peynirli Ekmek

Peynirli Ekmek (Acih) (6 Kisilik)
1 kg taze Urfa peyniri

1 demet maydanoz

1 demet yesil sogan

2 yemek kasigl pul biber

¥ cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Taze tuzsuz peynir yikanarak ufalanir ve tepsiye konulur. Sogan ve maydanoz
ince kiyilarak tzerine katilir. Tuz ve iki yemek kasigi kirmizi biber ve yag ilave
edilip iyice karistirilarak firina gonderilir.



Semsek

Semsek (4 Kisilik)

1 kg un

% kg yagsiz kiyma

2 kuru sogan

1 demet maydanoz

2 kasik sirke veya limon suyu (hamuru icin)
1 su bardagi sadeyag

Tuz, karabiber

Hazirlanisi

Kiyma, bir tavada ince dogranmis soganla kavrulur. Maydanoz ince ince dogranir, tuz ve kara biberle
birbirine karistirilir. Hamur, agziacgik'ta oldugu gibi yogrulur, kiicik mandalina blyUklGglinde
bezelere ayrilir, tatl tabagi buyuklGginde acilir. Cok ince olmamak kaydiyla yari tarafina harg
konularak diger tarafi Gzerine kapatilir. Kenari kesilerek yagda iki tarafi pembelesinceye kadar
kizartilir. Peynirli semsek de kiymalisi gibi yapilir. Yalnizca harcina ufalanmis tuzsuz ya da tuzu
alinmis peynir, cok ince dogranmis yesil sogan ve maydanoz, tuz ve pul biber konulur. Bir de tatli
semsek vardir ki, harcina yalnizca ufalanmis tuzsuz peynir konularak yapilir. Bu halde ya seker balina
ve yahut pekmeze batirilarak yenilir.



Taplama

Taplama (4 Kisilik)

¥ kg dovilmus mercimek unu
2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi pul biber

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Daha cok evde ekmek yapilan glinlerde pisirilir. Soganlarin kabuklari
soyulup yikandiktan sonra ince ince kiyilir. Bir tepsiye mercimek unu
konulur, dogranmis sogan, pul biber ve yeterince tuz ilave edilerek
suyla kati bir hamur yogrulur. Merdane yardimiyla bir tabak
buyukligiinde yarim cm kalinhiginda ekmek acilir. Sac tizerinde hafif
ateste iki yuzu pembelesinceye kadar pisirilir. Sicak olarak servis yapilir



