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SINOP NOKULU

8 Su Bardagi Un

3 Adet Yumurta

1.5 Su Bardagi Sivi Yag
1 Su Bardagi ik su

2 Corba Kasigi Sirke

1 Paket Kabartma Tozu
1.5 Cay Kasigi Karbonat
1 Cay Kasig Tuz

1 Cay Kasigi Limon Suyu
1 Kahve Fincani Yogurt
1 Kahve Fincani Toz seker

1,5 yumurta sarisini ayirdiktan sonra kalan yumurtalari ve sekeri, hamuru yoguracagimiz kaba alalim ve iyice
¢irpalim. Yarim su bardag sivi yagi bir kenara alip kalan 1 su bardagi yagi, unu, ilik suyu, sirkeyi, kabartma
tozunu, karbonati, tuzu, limon suyunu ve yogurdu da kaba ekleyelim. Yogurarak ele yapigmayan bir hamur elde
edelim. Uzerini temiz bir bezle drtip 30 dakika dinlendirelim. Dinlenen hamuru 5-6 bezeye ayirip tekrar Gzerini
Ortelim ve 5-6 dakika daha dinlendirelim.

Bu arada i¢ malzemeyi hazirlayalim. Cevizi, kuru Gzm, toz sekeri ve targini bir kaba alip karigtiralim.

Bezeleri oklavayla acalim; yufkalarimiz ne ince ne de kalin olsun. Agilan yufkayi siviyagla yaglayalim. I¢ harcin
bir kismini yufkanin her yanina egit olarak yayalim. Yufkay! rulo seklinde saralim. 4-5 cm uzunlugunda verev
parcalara bolelim. Yaglanmis tepsiye dizelim. Diger bezelere de ayni islemi uygulayalim. Uzerlerine ¢irpiimig
yumurta sarisi strtip énceden isitilmig 170 derecelik firinda 35-40 dakika pisirelim.
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