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SAMSA (CANAKKALE)

Canakkale il Kiiltiir ve Turizm Madurligi

Y2 kg un

2 kg seker

3 adet yumurta

2 kg ceviz

1 kg badem

2[?3 adet karanfil

Y4 cay kasigi tuz

Y2 It zeytinyagi

2 yarim yumurta 6lglisinde zeytinyagi
Y2 It su,

Bademler kaynak suda, kabuklari ¢ikarilana kadar haglanir. Kabuklar temizlendikten sonra, bir tavada, orta
ateste 15[?7120 dakika sireyle kavrulur ve havanda doviilir. Ceviz ise ocakta kabugundan ayrilana kadar,
kavrulduktan sonra havanda dévilir. Yumurta, tuz ve 2 yarim yumurta kabugu zeytinyagi ¢irpilarak, un ve 1 su
bardagi su ile yogrulur. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. 1 saat dinlenmeye birakilan bu hamur,
yumurta blyUkligunde parcalara bélindr. Tepsi veya yastia¢ boyutunda, baklava yufkasi inceliginde agilir. Her
yufkaya dovilmis ceviz, badem ve karanfilden 1[?er cay bardagi 6lglistinde koyulur. Yufka daha sonra
oklavaya sarilarak, rulo yapilir. (Bu igslem her yufkaya uygulanir) Daha sonra 3[24 cm genigliginde kesilerek,
uzunlamasina tepsiye dizilir. ¥z It zeytinyagdi kizdirlarak, tepsideki soguk malzemeye dokulr ve firina verilir.
Malzemeler, tepsi salladiginda kayabilir 6l¢liye geldiginde [Zlhafif pembelestiginde- firndan alinarak, sogumaya
birakilir. Seker, V2 It su ile koyulasana kadar kaynatilir. Kaynar halde, tepside sogumus halde duran malzemenin
Uzerine dokullr. 1 saat sonra, suyunu ¢ektiginde servis edilir.
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