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KELLE TATLISI (ZARA SIVAS)

Sivas Kulttr ve Turizm MudarlGgu

ici icin:

10 adet yumurta sarisi

aldigi kadar bugday unu
250 gr findik igi

150 gr badem

150 gr ceviz

200 gr Besni/parmak Gzimi
200 gr ¢ekirdeksiz Gzim

50 gr kus GzUmU

iki tath kasigi toz targin
yarimsar ¢ay kasigi karanfil, kimyon ve zencefil (toz olarak)
ceyrek gcay kasigi yeni bahar.
Baklava hamuru igin:

1 su bardag st

1 su bardagi su

yarim su bardagi zeytinyagi
2 adet yumurta

aldigi kadar un

500 gr tereyagi.

Serbet icin:

5 su bardagi toz seker

2 litre su

1 cay kasigi limon tuzu.

On yumurtanin sarisi, cok az tuz ile, aldigi kadar un konularak, eriste hamuru yogurulur. Yumak alinir, oklava ile
acllir, ince seritler halinde, kiyilir. Kiyilmis pargalar, kadayiftan kalin, eristeden ise ince olmalidir. Bu Kiyilan
hamur bol suda, yapismamasi icin bir kasik sivi yag ve ¢ok az tuz konularak haglanir, stizilUr. Tereyag eritilir,
kizdirllir, haglanmis bu malzeme, hafif ateste tutularak, bol yag ile yaglanir. Daha énceden, kavrulmus findik,
badem ve ceviz, Besni Gzimi ve Olglide verilen diger baharat katilarak hepsi yaglanmis malzemeyle karigtirilir.
Ayri bir yerde recel kivaminda koyu bir serbet hazirlanir ve bu harg icine atilarak 5-7 dakika ateste tutulur.
Bdylece kellenin i¢i (harg) hazirlanmis olur. Baklava hamuru icin; yukarda verilen él¢llerle yogrulan hamur on iki
yumak alinir, nisasta kullanilarak ince agilir. Dibi derin bir tencere, tuzu alinmig tereyagi ile yaglanarak, 11 adet
yufka kenarlar digari tagacak sekilde tencereye yerlestirilir. Daha énce hazirlanmig harg icine konur. On ikinci
yufka Gzerine 6rtllUr ki buna duvak denir. Tencerenin kenarlarindaki fazla yufkalar kesilir, tencerenin Gzerine
yag ekilerek 200 derece firinda 45 dakika kadar pisirilir. Eskiden firin olmadiindan tencerenin kapag kapatilir,
etrafina hamur yapistirilarak mangalda, kivilcim atesinde pisirilirmis. Pisme isleminden sonra, tencere ters
cevrilerek, yayvan bir kaba alinir ve Gzerine artan serbet dékillr ve servise hazir hale getirilir.

Not: Tatlya, tepsi iginde bitln olarak sofraya geldigi, bitlinlUk arzettigi icin kelle denilmistir. Kesildigi zaman
disi baklava, ici kadayifa benzer sekilde, findik, ceviz, Gzim vb. gérinislyle gercekten, ¢cok degisik olan bu
tatl, lezzet olarak da her tirlt 6vgiye sayandir. Eskiden Zara&apos;ya gelen "agir misafirlere”, yapilan ézel bir
tathdir ve diger davet yemekleri ile ikram edilir. Tanitilmasi ve unutulmamasi gereken orijinal bir tathdir.
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