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KAHRIYAT

1 adet yumurta
1 su bardag ik su
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un

Iciigin:
Yarim kalip beyaz peynir
Yaglamak igin:

1 su bardagi aycicek yagi
Kizartmak igin:

1,5 cay bardagi aycicek yago
Serbet igin:

1,5 su bardagi seker

1,5 su bardagi su

# Peynir tuzluysa bir gece énceden bol suya islatilir. Suyu birkag¢ kere degistirilerek tamamen tuzdan arindirilir.
Sonra catalla ezilir.

# Once hamur hazirlanir. Gukur bir kaba su, yumurta ve seker konur, parmak uglariyla karistirilir.

# Uzerine azar azar ekleyerek un konarak yogrulur. Ele yapismayan bir hamur elde edilir. Uzeri kapali olarak
yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada serbet malzemesi bir kaba konur ve bir tagim kaynatilir.

# Dinlenen hamur 3 esit pargaya bolinir. Her parca unlu zeminde, oklavayla hazir yutka blyukliginde agilir.
# Daha sonra agllan yufkanin yuvarlak kenarlari kesilerek kare bir yufka elde edilir.

# Kare yufka da arti seklinde kesilerek 4 adet kare yufka ¢ikarilir.

# Kuguk kare yufka dnce firgayla biraz yaglanir. Sonra ortasina kenarlardan kesilerek ¢ikariimis yufka pargalar
yerlestirilir. )

# Parcali kisimlarin Gzerine peynir birakilir. Once sagdan ve soldan katlanir, biraz yag surulir. Sonra Usten ve
alttan katlarak paket sekli verilir.

# Bu sekilde 12 adet kahriyat hazirlanir.

# Tavaya yag konur, gok kizmadan kahriyatlar atilir, iki ylz( pembe renkte kizartilir.

# Kizaran tatllar bir tepsiye dizilir. Uzerine ilik serbet gezdirilir.

# Yanim saat sonra Ilik olarak servise sunulur.

Not: Kahriyat Mardin'e 6zgl, Arap kdkenli bir tathdir.
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