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NOKUL (ISPARTA)

1 su bardagi ince dévulmds ceviz
5-6 adet dovilmis karanfil

1 tath kasidi targin

10-15 gul yaprag

1 kahve fincani tahin

1 su bardagi yogdurt

1 su bardag@i zeytinyag (siviyag)
1 tath kasigi maya

1 tath kasigi seker

5 su bardagi un

2 ¢orba kagiJI susam

2 corba kagsigi sUt (su)

Unu eleyin. Tuz serpip karigtirin. Unun ortasini havuz gibi agin. Maya ve gekeri birkag kasik 1lik siit ile ezip unun
ortasina yerlestirin. Uzerine biraz un serpip ilik ortamda maya kabarincaya kadar 15-20 dakika bekletin. 3 ¢corba
kasid yagi ayinp kalan yag, yogdurt sitl (su) azar azar ilave edip kulak memesi yumusakliginda hamur
hazirlayin. Hamurun Gzerini 6rtlp ik ortamda 35-40 dakika bekletin. Tahinle ayirdiqiniz 3 kasik yagdi karnstirin.
Ayri bir kapta gul yaprag), iki corba kasigi seker, tarcin ve karanfili kanigtirin.(Gl regelide koyabilirsiniz.)

Hamuru 2 esit parcaya ayirip 50 cm gapinda ve yarim cm kalinhginda agin. Uzerlerine énce tahinli yag
karisimini, sonra da gul yaprakli baharat karisimini(yada gl regelini) strip ince dévilmas ceviz igi serpin.
Hamuru karsilikli iki taraftan ortaya dogru gevsekge rulo yapin. Ortadan boyuna kesip enine rulolara ayirin. Her
bir ruloyu 8 pargaya kesin. Malzeme bitinceye kadar iglemi siirdiiriin. Susami 1 kasik suyla ezin. Hamur
pargalarini susamli suya batirip yaglanmis tepsiye dizin. Uzerini 6rtlip ilik ortamda 20-25 dakika dinlendirin.
Onceden isitilmis 190 dereceye ayarli firnda 30-35 dakika pisirin.
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