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AKIFIYE KOYUNUN KENDINE 62GU YEMEKLER

CiPSi : Once bir tavuk kesilir, ve temizlenir, haslanir. Daha sonra tavugun suyunu alir bir
tencereye koyariz. Bir bas sogan dogranir, yagla kavrulur, salca ve bahatlarini katariz. icine
kavrulmus misir unu belli bir miktarda katariz, sonra tavugun suyunu yagin icine katariz. Dibi
tutmamasi icin devamh karistiririz. Atesten indirmeye yakin zamanda igine doévilmis
sarimsak katariz ve daha sonra atesten indiririz. indirdikten sonra tabaklara koyar istiine yag
doker servis yapariz. Bunun yani sira tavugun etleri de tabaklarin icine konulur, Cerkez
adetlerinde tavugun galibesini “Hamatelere” sunulur. Yani biylklere verilir.

METAZ: Bu yemek kavrulmamig misir unundan yapilir. Un kaynatilmis sicak su ile yogurulur.
Belirli bir kivama gelince bir iki saat dinlendirmeye birakilir. Daha sonra hamur bir oklava ile
ince bir sekilde acilir ve kiigtik kiiglik pargalara bollnir. Hamurun igcine konacak olan ¢ékelek
bol soganla kavrulur. Ayrica icine cevizde konulur. igine sana yag konulursa ¢dkelegin
donmasi daha gabuk olur. Sonra hamuru yuvarlanip igerisine kavrulan ¢okelek konulur.
istenilen kadar yapildiktan sonra kaynamis suyun icerisine yapilan kiicik kiiciik hamur
parcalari atilir ve kaynatilir. Kaynama siresi bittikten sonra ¢ikarilan ve tabaklara konur.
Uzerine de yagh sarimsakli su yapilarak ayri ayri tabaklarin iizerine dokiilir. Bdylece yemek
hazirlanmis olur.






