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CIMCIK

1 Adet yumurta

3/4 Su bardag st

1 Tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
200 Gr. kiyma

3 GCorba kasi§i siviyag
1 Tath kasigi tuz

# Yumurta, sit, tuz yogurma kabina konur, Uizerine azar azar un eklenerek sert bir hamur elde edilir.
# Hamur Uzeri kapall olarak 20 dakika dinlendirildikten sonra, 3 esit parcaya bolinUr.

# Her parca unlanarak, oklavayla firin tepsisi buyUkligunde agilir. Agilan yufka 3x3 cm. biyUkliginde karelere
kesilir.

# Kareler parmak uglariyla ortasindan buzdirilerek bastirilir, papyon sekli verilir.

# Diger hamur parcalari da agllir, ayni iglemler yapilir.

# Cimcik makarnalar yarim saat bekletilerek biraz kurutulur.

# BuyUk bir tencereye bol su ve biraz tuz konarak kaynatilir.

# Kaynayan suya makarnalar atilir, 5-10 dakika sonra haglama suyundan alinir, soguk sudan gegirilir.
# Bir tavada siviyag icinde kiyma kavrulur, suyunu salip ¢ekince, tuz eklenir, ocaktan alinir.

# Cimcik makarnalar tencereye konur, Gzerine kavrulan kiyma eklenir ve 5 dakika kisik ateste pisirilir.
# Sicak servis yapllir.

Not: Cimcik Ankara Gayirhan bdlgesine ait eski bir tariftir.
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