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KOCAKARI GERDANI (RIZE)

https://www.kulturportali.gov.ir

1/2 su bardagi st

1/2 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi zeytinyagi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karbonat

5 su bardagi un

250 gr margarin

Nigasta (Hamuru agmak igin)
Igi igin:

1/2 kg tereyagi

1.5 su bardagi kiyilmis findik
Surup igin:

4 su bardag! seker

8 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Unun ortasini havuz gibi agilarak kenarlarina karbonat serpilir. Ortasina sit, yogurt, zeytinyadi ve tuz eklenip
yogrulur. Hamur ele yapismayacak kivama geldiginde yogurma kabinin {izeri naylonla kapatilarak dinlendirilir.
Daha sonra Hamur pargalara bollinerek nigasta yardimiyla ince ince agilir. Agilan yufkalarin ortasina findik
serpip oklavaya gevsek bir sekilde sarilirak oklavanin iki kenarindan Igeriye dogru yufka bizilerek oklavadan
¢ikararak 3 cm buyUkliginde kesip, tepsiye dizilir. Tereyagdi eritip tepsinin tGzerine ddkullerek isitilmis firmda
Uzeri kizarana kadar pisirilir. Pistikten sonra sogutulan tatlinin Gstine hazirlanan ik serbet dokuilerek servis

yapillir.
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