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NOKUL (BURDUR)

1 su barda@i dévilmis ceviz

1 kase siviyag 1 su bardadi seker
1 su bardag@ ilik sit

1 su bardagi ilik su

Yarim ¢ay bardagdi sivi yag

1 cay kasidi silme tuz

1 cay bardadi seker

2 yumurta (1 tanenin sarisi Uzerine sdrilecek)
1 paket yas maya

alabildigi kadar un

1 su barda@ kuru sari Gzim

llik su ile mayayi erittikten sonra unun ortasini agip mayall suyu, sitd, yarim ¢ay bardagi yagi, 1 ¢cay bardagi
sekeri, 1 yumurtayl, 1 yumurta akini ve tuzu ilave ederek kulak memesinden biraz sert bir hamur yapana kadar
yoguralim. Hamurun Gzerine bolca un sepeleyip temiz bir bez érttikten sonra mayasinin gelmesi igin Gzerini
sofra beziyle kapatalim.(yogurt mayalarken yaptigimiz gibi) Diger tarafta derin bir kaba ceviz, Gizim ve seker
koyup glizelce harmanlayalm.

Hamurun mayasi geldikten sonra hamuru portakal blyUkliginde bezelere ayirallm. A¢gmaya baslamadan énce
bezenin altini ve Gstind unlayalim ki hamur oklavaya yapismasin. Her bir bezeyi oklavayla yufka blydkliginde
fakat ondan daha kalin (bicak sirti kaliniginda) agalim. Kasedeki sivi yag ile yuftkanin Gzerini bolca yagdlayalim.
Harmanlanmis i¢ malzemeyi, yaglanmis yufkanin Gzerine bolca serpeleyelim. (Kag tane beze varsa malzemeyi
de hepsine yetecek kadar esit paylastiralim) Yufkanin bir kenarindan sarmaya baglayarak rulo yapalim. Ruloyu
bicakla 4-5 cm. uzunlugunda keselim. Yaglanmis tepsiye araliksiz olarak yanyana siralayalim. Diger bezelerlede
ayni iglemleri yaptiktan sonra tepsideki nokullarin Gzerine yumurta sarisindan sirerek kizgin firina verelim.
Finnin 1sisina gore 35-40 dakika sonra nokullari firindan cikarip sicaguyla sofra bezine koyup sararsaniz daha
glzel ve yumusak olur. Ingallah begenirsiniz.
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