GAVMA

4 adet hazir yufka

1 litre un

1 paket yas maya

1 adet kesme seker

1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar su
Yaglamak igin:

3 corba kagigi tereyag!
Iciigin:

2 su bardagi ¢okelek

¢ Im:‘;‘\.

# Once hamur yogrulur; bunun igin un yogurma kabina konur, ortasi agilir, seker, maya ve civik bir hamur olana
Ik su eklenir.

# Hamurun Gzeri kapatilir, ik bir ortamda 1 saat bekletilir.

# Sonra tepsi yaglanir, ilk yufka kenarlari kesilerek ve kesilen kisimlari ortaya birakilarak yerlegtirilir, eritilmig
tereyagdi gezdirilir.

# Uzerine dinlenen hamurun yarisi yayilir, biraz daha yag gezdirilir.

# |kinci yufka yerlestirilir, az miktarda yag siirdiikten sonra ¢ékelek serpilir.

# Uclnc( yufka ayni sekilde konur, yaglanir.

# Kalan hamur yayilir, yaglanir. Son yufka konur. Kalan yag en Uste surUlGr.

# Gavma 20 dakika kadar dinlendirilir.

# Sonra kare kare kesilir, 180 derece firinda 45 dakika pisgirilir.

# Ik olarak servise sunulur.

Not: Gavma Samsun'un yoresel lezzetlerindendir.
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