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SUTLU NURIYE (KOCAELI)

Kocaeli BlyUksehir Belediyesi

Un 1 kilogram

Yumurta 2 adet

Sit 3/4 su bardag!

Aygicek yag! 1 cay bardagi
Uz0m sirkesi 1 yemek kasigi
Tuz 1/5 gay kasigi

Hamurlari agmak igin:

Bugday nigastasi 'z su bardagi
Uzeri ve yufka aralari igin:
Tereyag! 200 gram

Iciigin:

Dilimlenmis/file findik 2 su bardag!
Serbeti igin:

Sit 2 su bardagi

Su 2 su bardagi

Toz seker 4 su bardagi

Servisi igin:

Toz antepfistiyi 3 yemek kasiJi

Un elenir ve derin bir kaba alinir. Unun orta kismi havuz gibi acilir. Yumurta, sit, aygicek yagi, Gzim sirkesi ve
tuz eklenir.

Tdm malzeme yavas yavas karistirilir. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur hazirlanir. Hamurun tzerine
nemli bir bez kapatilarak 30 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenen hamur, kirk esit pargaya ayrildiktan
sonra sert bir yerde yuvarlanir.

Zemine nigasta serpilir ve her bir hamur bezesi, bir tabak buyUkliginde acilir. Aralarina nisasta serpilerek
acllan hamurlar yirmili iki ayri grup halinde Ust Uste serilir. Sonra bir oklava yardimiyla incecik agmaya devam
edilir. Yufka katlarinin aralarini yaglamak icin kii¢lk bir tencerede kisik ateste tereyagi eritilir.

Yufka inceliginde agilan yirmi beze, tereyagiyla yaglanan tepsiye, aralarina bir firca yardimiyla eritilen tereyagi
damlatilarak Ust Uste serilir. Bu agamada dilimlemis findigin tamami aralarda bosluk kalmayacak bigimde
serpistirilir. Diger yirmi yufka da aralarina firga yardimiyla eritilen kdpUksUz tereyad damlatilarak Ust Uste serilir.
Kirk kat incecik, el agmasi baklava yufkasindan olusan Sitli Nuriye tatlisi keskin bir bigak yardimiyla yufkalara
zarar vermeden kare dilimler halinde kesilir. Kalan eritilmis kdpukstiz tereyagi, Gzerinde gezdirilir.

Onceden isitilan 180 derecelik firinda, yufkalarin Gzeri kizarana kadar 30-35 dakika firinlanir. Firindan ¢ikarilan
nar gibi kizaran tathnin ilk sicakhgr alinip sogumaya birakilir.

Tatlinin serbeti icin: Derin bir tencereye alinan toz seker, suyla karistirilarak eritilir. Ocaga alinir ve kisik ateste
kaynatilir. Kaynamakta olan serbet karigimina azar azar st eklenir ve ocaktan alinir.

Soguyan tatliya sicak serbet azar azar dokuildr, tathnin serbeti cekmesi beklenir.

Sonra servis tabadina alinan dilimler istege goére ezilmis antepfistigiyla sislenir.

Not: Siitlii Nuriye dogudaki baharat yollariyla iligkilidir. Kékeni, MO. VIII. yiizyilinbasina kadar uzanir. Kuzey
Mezopotamya'da Asuriler gok ince pargalar halinde fistik kattiklari, ilkel pastalarini odun atesindeki firinlarda
pigirirler ve tatll olmasiicin bal eklerler. Bélgede denizcilerin ugrak yeri oldugu igin, bir tarifi batidaki birgok liman
kentine ulasir. Dogal bir liman olan Izmit Kérfezi[?Inin kuzeydogukiyisinda kurulan bir kenttir ve Bagiskele
civarinda yer aldigi tahmin edilen liman kenti Astakos yer almaktadir. Orada, bulunan halkin dnemli bir katkisiyla
pasta hamurunu ince k&agit biciminde yuvarlama yéntemini gelistirerek yeni bigim olustururlar. Daha sonra bu
bélgeye yerlesen Ermeniler targin ve karanfil eklerler. Yérede yasayan Manavlar arasinda yasayan Nuriye adli
kadin k&git/yaprak bicimindeki hamuru sararak yeni bir bi¢im ve st ekleyerek yeni bir tatalmasini saglar ve
yorede bu tath [2Stlh Nuriye[?] adi ile anilir hale gelir.
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