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NOKUL (SINOP)

Milli E@itim Bakanhg!

1 kg un

1 paket yas maya

1 paket susam ve ¢orek otu

Y2 ¢ay bardagi (yufka icine strmek icin) sivi yag
1 tath kagigi seker

Igi igin:

1 kg az yaglh kiyma

2 orta boy kuru sogan

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigdi tepeleme karabiber
2 gay bardagi sivi yag

1 bardak Ilik su icine 1 tath kasigi seker ve maya konularak mayanin kabarmasi beklenir.

Elenmis unun igine maya, tuz ilave edilerek kulak memesinden daha yumugak hamur yogrulur.
Ustl nemli bezle értllerek ilik bir ortamda mayalanmaya birakilir (en az yarim saat).

Kiymali i¢ harci igin sodan kip kiip dogranir, cok az sivi yagda kavrulur, igine kiyma ilave edilerek
kavurmaya devam edilir, tuz karabiber ilave edilerek sogumaya birakilir.

Mayalanan hamur 10 tane zivala (beze) yapilir.

Her zivala ince bir sekilde acllir, icine biraz sivi yag gezdirilir ve kiymali i¢ten serpilir.

Yufka; rulo seklinde yarisina kadar sarilir, diger taraf da ortaya kadar sarilir ve bigakla ikiye boltinerek yaglanmig
tepsiye diz konur (Yufka, salyangoz gibi sarilarak da tepsiye dizilebilir.).

En az yanm saat ilik ortamda mayalandirilir.

Ustline yumurta sarisi srdlir, susam ve ¢orek otu serpilir.

200 derecede ustl kizarincaya kadar pigirilir.
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