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AKGAKOCA MELENGUGCEGI TATLISI (MANAV
TURKLERI DUZCE)

Diizce Il Kiltiir ve Turizm Mudrligu

3 su bardagi bugday unu
1 su bardag st

1 adet yumurta

1 su bardagi sivi yag

2 yemek kasigi tereyagi
200 g manda kaymag!
200 g darti

200 g i¢ ceviz

100 g ¢ekilmis i¢ findik
Yeteri kadar bal

2 paket kabartma tozu
1 cay kasigi ucuyla tuz
1 litre su

Hamuru icin; bir kabin igerisine bir adet yumurta kirilir ve Gizerine bir bardak st ilave edilir.

Daha sonra kabin igerisindeki siit ve yumurta karigtirilir. Bu islem sirasinda yumurtanin iyice ¢éztlmesine dikkat
edilir.

Ardindan iki kagsik tereyagi eritilerek ilave edilir. Bu karigimin Gzerine bir tutam kabartma tozu, tuz ve bir miktar
un ilave edilir.

Karistirma igslemine, hamurumuz elimize yapismayacak hale ve kulak memesi kivamina gelinceye kadar devam
edilir ve sonrasinda hamur dinlenmeye birakilir.

Burada hamur kivaminin gok yogun olmamasina dikkat edilmelidir.

Dinlenmeye birakilan hamurdan mandalina blytkliginde alinir ve oklava yardimiyla agilmaya baglanir.

Agilan hamurun icine her yerine esit miktarda gelecek sekilde daha dnceden hazirlanan darti strdlur.

Dartiya ilave olarak agilan hamurun icine i¢ ceviz ve i¢ findik da eklenir. Bu eklemeler yapildiktan sonra hamur
rulo haline getirilir ve ortalama iki G¢ parmak genisliginde parcalara ayrilir ve iki u¢ kismindan bizllerek avug ici
blyUkligine gelinceye kadar oklava yardimiyla agilir.

Bu sekilde acilan hamurlar daha sonra i¢inde sivi yad olan kabin icinde pembelesinceye kadar kizartilir ve kabin
icinden hafifce stztlerek ¢ikarilr.

Onceden hazirlanan bal dolu kabin igine gerbetini almasi igin birakilir. Burada balin soguk olmasi 6nemlidir.

Bu asamadan sonra bal dolu kabin icinden tekrar hafifce stizllerek ayri tabaklara konur. Uzerine istenilen
miktarda i¢ findik ve i¢ ceviz serpilir ve manda kaymagi da konularak servis edilir.

Burada Uzerine eklenen manda kaymagi, tathmizin i¢ malzemesi olan "darti" kadar dnemlidir.

Mevsiminde istede bagl olarak tzerine dondurma ve dag ¢ilegi de konulabilir.

Not: Diizce il Gida Tarim ve Hayvancilik Midirltigi tarafindan tescil bagvurusu yapilimis, 18.12.2017 tarihinde
tescil edilmistir. Akgakoca Melengliccedi Tatlisi, Orta Asya’dan goé¢ ederek Akgakoca'ya yerlesen ve “Manav”
olarak adlandirlan TUrklerin halen devam ettirdidi 700 yillik gegmise sahip bir lezzettir. Akgakoca Melengliccedi
Tatlisi Osmanl Saray Mutfagina da girmis lezzetlerden birisidir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin
sOtindn kaymaginin islenmesi ile elde edilen ve “darti” olarak adlandirilan i¢ malzemesi, tatliya asil lezzetini
veren yoresel bir tattir. Akgakoca Melenglccegi Tatlisi, Akgakoca’da yasayan Manavlar tarafindan halen
geleneksel hali korunarak yagatilan bir lezzettir. Gegmis tarihlerde bu tatlinin serbetlenmemis kuru hali ile
Manavlarin birbirlerini ziyaret ettiklerinde ikram ettikleri bir ikram yiyecegi oldugdu rivayet edilmektedir. Tatl
halen yérede 6zellikle digunlerde ve bayramlarda yapilarak ikram edilmektedir. Melenglccegdi Tatlis’'nin adi ile
ilgili cesitli rivayetler var dir. Melen Nehri, Akgakoca ilgesinden Karadeniz’e dékilmektedir. Gegmis dénemlerde
serbetsiz olarak tUketilen bu tathinin eski Turk¢ede “guiccek” olarak kullanilan “kiiglik ekmek” manasina geldigi
ve “Melen kiiglk ekmegdi” anlaminda “Melenglccegdi” adi verildigi rivayet

edilmektedir.
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