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Hüseyin Erçolak

R. Gülenay Yalçınkaya
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HAMURSUZ

AFYONKARAHİSAR 
MUTFAĞINDAN   

       Porsiyon Adedi                             Hazırlama Süresi                      Pişirme Süresi

   6 Kişilik  30 Dakika                             30 Dakika

Malzemeler

9 su bardağı un

1 su bardağı yağ

1 yemek kaşığı yağlı haşhaş

2 yumurta

1 su bardağı yoğurt

1 tatlı kaşığı karbonat

1 çay kaşığı tuz

YAPILIŞI

Un, yumurta, yoğurt, yağ, tuz, karbonat ve su ile sert bir hamur hazırlanır.
Hazırlanan bu ekmek hamuru yuvarlak parçalara ayrılır ve elle yassıltı lır. Üzerine 
haşhaş sürülür. Kenarlardan parçalar kesilip ortaya toplanır ve yuvarlanır. Yuvarlak 
parçalara ayrılan hamur el ile bastı rılarak tekrar yassıltı lır. Üzerine tekrar haşhaş 
veya yoğurt sürülür. Yine üzerine çatal veya bıçak ucuyla şekil verilerek 220-240 
derece ısıtı lmış fı rında 30 dakika pişirilerek servis yapılır. Hamursuz, tok tutan ve 
özellikle sabah kahvaltı larında katı ksız olarak yenilebilen bir ekmekti r.

 ( Hamırsız)
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