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KUMRU

Yarim kibrit kutusu kadar yas maya
1,5 Su bardagi ilik su

1 Tath kasig toz seker

1 Tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Ustl Igin;

1 Corba kasigi su

Yarim ¢orba kasigi toz seker

1 Corba kasigi susam

# Yogurma kabina ilik su, seker, yas maya konur, maya eriyene kadar parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine tuz ve sert bir kivam alana kadar elenmig un eklenir.

# Hamur 6zlesene kadar yogrulur. Uzeri kapali olarak 1 saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamaur 8 esit pargaya bolinir. Bu sekilde Uzeri kapali olarak yarim saat daha dinlendirilir.

# Ikinci kez dinlenen kumru pargalari, tezgahin Uzerinde hafifce yuvarlanir, silindir sekli verilir, uglari
sivrilestirilerek sandvi¢ gérintisi kazandirilir.

# BOtUn kumrular bu sekilde hazirlandiktan sonra, Gzerine sekerli su surtlir, susam serpilir. Arzu edilirse, en
son bigakla kumrularin Gzerine boyuna bir kag tane gizik atilir.

# Onceden kizdirlmig 210 derce firinda Uzeri kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢ikinca bigcakla enlemesine kesilir, arasina peynir salam sosis gibi malzemeler koyarak ikram edilir.

Not: Kumru, izmir Cesme’nin 6zgiin sadvigidir.
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