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</ Tarsus S1kmas1
Toplam 35 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~284 kcal Açl1k bar1 6/10

Tarsus s1kmas1; mayas1z ince hamurun sacda iki yüzü pişirildikten sonra beyaz peynir, maydanoz ve 
sumakla doldurulup tereyağ1 sürülerek dürülen, Mersin sokak kahvalt1s1 klasiğidir.

Malzemeler

Yufka için

• 2.5 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

İç için

• 180 gr Beyaz peynir

• 0.3 demet Maydanoz

Servis için

• 30 gr Tereyağ1

• 0.3 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Pul biber

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzu yoğurma kab1nda birleştirip pürüzsüz hamur elde edin; üzerini örtüp 15 dakika dinlendirin.

2. Beyaz peyniri çatalla ezip ince doğranm1ş maydanoz, sumak, karabiber ve pul biberle harmanlayarak iç 
harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru bezelere bölüp her birini yufka inceliğinde aç1n.

4. Yap1şmaz tavay1 veya sac1 orta ateşte 1s1t1p yufkalar1 her yüzü 2 dakika pişirin; pişen yufkalar1 üst üste y1ğ1n.

5. Pişmiş yufkalara iç harc1 yay1p s1k1ca dürüm formunda sar1n; üstlerini eritilmiş tereyağ1yla f1rçalay1n.

6. S1kmalar1 ortadan dilimleyip tabağa al1n; s1cak servis edin, üstüne ekstra sumak gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru fazla ince aç1n; sacda h1zl1 pişer ve dürüm s1ras1nda esnek kal1r. Sumak1 iç harca kat1n; uçucu aroma 
korunur, peynirin tuzunu dengeler.

SERVIS  ÖNERISI



S1kmalar1 ortadan dilimleyip tabağa al1n; üstüne ekstra sumak ve pul biber serpin, yan1na dilim domates ve 
demli çayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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