3 dilim bayat ekmek igi
2 su bardag su

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

2 dilim beyaz peynir

1 su bardag lor

2 adet taze sogan

3 corba kasigi zeytinyagdi
1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

# Ekmek dilimlerinin kenarlari keserek cikarilir, gukur bir kaba aktarilir. Uzerine 2 su bardagi su konur.

# Parmak uglariyla ekmek tamamen seklini kaybedena kadar karistirilir. Sonra tuz ve orta sertlikten biraz sert
kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir. Yaklagik yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada i¢ hazirlanir; soganlar ince kiyilir. Uzerine diger i¢ malzemeleri eklenir ve karigtirilir.

# Dinlenen hamur 20 esit pargaya ayrilir. Her parca unlu zeminde, merdane yardimiyla tava ¢apinda agilir.

# Teflon tava atese konur, (yad ya da baska bir malzeme eklenmez) kizinca agilan hamur birakilir. Bir ylizi ¢ok
aclk kizarinca diger yuzi gevrilir.

# Pisen sikma yufkalari Gst tGste konur. Yumusakligini korumasi igin Gzerine bir naylon értUlur.

# Servis yapilacagi zaman ortasina uzunlamasina i¢ konur ve siki bir sekilde rulo yapilir.

# Istege gdre sikmanin Gzerine biraz yad surlp tavada kisa sure isitilabilir.

Not: Sikma Adana'ya 6zgudur. Orijinal i¢ peynirle hazirlanir. Son zamanlarda farkli igler de kullaniimaya
baslanmigtir.
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