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GELI TELI (BARTIN)

https://www.kulturportali.gov.ir

Hamuru igin:

1 su bardag st

1 su bardagi siviyag

3 yumurta

1 yemek kagigi Uzum sirkesi
3 yemek kasigi su

250 gram tereyagi

Serbeti Igin:

1 kg seker

1 kgsu

Yarimlimon

Hamuru A¢gmak Igin:

1 paket nigasta

Uzeri Igin:

2 su bardagi siviyag

1 su bardag eritilmis tereyagi
Harci Igin:

Ceviz

Hamur icin gerekli bUtin malzemeler karigtirilarak yogrulur ve kulak memesi yumusakhigr kivaminda bir hamur
elde edilir. Elde edilen hamur cevizden biraz biiylk olacak sekilde pezilere ( pazi-parga) ayrilir. Oklava
yardimiyla peziler nisasta ile biyuk yufkalar halinde agilir. Agilan yufka oklavaya sarilir ve sarilan yufka iki
ucundan orta kisma dogru buzdurdlir. Temiz bir bezin Gzerine blizgl agiimadan oklavadan ¢ikarilir. Diger
pezilere de ayni islem uygulanir. Yufkalar biraz kurumaya birakilir. Bir yufkanin Gzerine ceviz serpilir. Diger yufka
ile Ozeri OrtUllr. Tekrar ceviz serpilir. Yufkalar, acilan ydnin tersine rulo halinde sarilir. Rulolar pargalara ayrilir.
Yaglanmis tepsiye yerlestirilir. Bltln islem bittikten sonra Gzerine tereyagi ve siviyag dokilur. 180 derecelik
firnda 20 dakika pisirilir. 20 dakika pistikten sonra firnin kapagi acilarak 2, 2 buguk saat daha pigirilir. Bu arada
firnin derecesi 150 dereceye dusurtlUr. Tatl, firndan ¢ikarildiktan sonra soumaya izin verilmeden tzerine
soguk serbet dokuldr.
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