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CEViZLI KOMEC (ZONGULDAK)

Zonguldak il Kiiltiir ve Turizm Midurliigi

400 gr. Ur

40 gr. Yas maya

120 gr. Ik su

20 gr. Toz seker

120 gr. Sit

50 gr. Siviyag

10 gr. Tuz

300 g. Ceviz

25 gr. Yumurta Sarisi
30 gr. Susam

Ik suya yas maya ve toz seker koyarak karigtiriniz. Bir kaba un, siviyag, sit, tuz ve su ve sekerle karistirimis
maya koyarak yogurunuz. Elde edilen yumusak mayayi, 1 saat kadar tizeri kapali olarak bekletiniz. Hamurdan
ceviz blyukluginde parcalar alarak olabildigince ince bir sekilde aginiz. Uzerine siviyag siirlip ceviz serpiniz.
Buttin hamuru bu sekilde acip, yaglayip, ceviz koymak suretiyle Ust Uste koyunuz. En Ustteki hamur da
yaglandiktan sonra, hamurun ortasindan delik agip igten disa dogru kiviriniz. Sonra kol béregi seklinde kendi
etrafina dolayip yaglanmis tepsiye koyunuz. Uzerine yumurta sarisi stirlillip susam dokiildiikten sonra énceden
isitilmig 120 derecelik firnda 15-20 dakika pigiriniz. Daha sonra firin 1sisini 180 dereceye ¢ikararak Uzeri
kizarincaya kadar pisiriniz. Dilimleyerek servis ediniz.
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