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NOKUL (ISPARTA)

6 su bardagi un

2 su bardagi tahin

1 paket yas maya

2 tath kasig seker

1 su bardagi ceviz

Yarim ¢ay bardagi siviyag
Yeterince Susam

6 su bardadi unun Gzerine, 1 silme ¢ay kasidi tuz serpilir. 1 bardak ilik suyun icine, 2 tath kasigi seker ve maya
katilir ve kdpurene kadar bekletilir. Maya unun Uzerine dokultr ve hamur ilik su ile birlikte toparlanana kadar
yogrulur. Yogrulan hamura yarim gay bardagi eritiimig margarin eklenir ve biraz daha yogrulup tzeri temiz bir
bezle 6rtlllp dinlenmeye birakilir. Susam su ile i1slatilir. Dinlenen hamur 4 bezeye ayrilir. llk beze oklava yerine
elle aglilir(eller yaglanir) Hamurun Gzerine 2-3 yemek kagsigi tahin dékullp bolca ceviz serpilir. Bulunabilirse
Isparta[?Inin meshur nokul kokusundan da katilir. Hamur gevsek bir sekilde katlanip sarilir ve dilimlere
ayrildiktan sonra Uizerine susam serpilip tepsiye yerlestirilir. diger bezeler de ayni sekilde hazirlanir. Nokul
hamurlari ortalama 180 derecedeki firinda pigirilir.

Not: Nokul kokusu, toz halinde y6reye 6zgu bir baharattir.
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