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VOLOVAN (VOL AU VENT)

500 gram un, 50 gram tereyagdi, 3 yumurta, yarim fincan killi su, 9 gram tuz ve kaldirabileceg@i kadar adi su ile
hamur yapip elinizi daima yaglayarak yogurunuz. Yuvarlak bir sekil veriniz. Bezle értip 20 dakika birakiniz.
Hamur tahtasina un serpiniz. Hamuru merdane ile agip 15 dakika birakiniz. Tekrar un serperek katlayiniz. Sonra
oymali yuvarlak keski ile kesiniz. Bunlari bérek tepsisine koyup Ustline yumurta sarisi siriniz. Kenarlarindan 2
santim iceriye dogru, kiiclik yuvarlak bir keski ile kapak gevirip, harareti orta firina siriiniiz. Pigince ¢ikariniz,
Ustiinden kapagini aliniz, pismemis hamur kismini i¢cinden bosaltip volovani sahana koyunuz. Igine yapilmis et
yemeklerinden birisini doldurunuz. Kapagini kapayip sicak sicak servis yapiniz.

Not: Hamur tahtasinda merdanelenen hamurun Ustline cendere konur, uzunlamasina bir yufka agilir. Sonra bu
yufka yan gevrilir, un serpilir, silte kaldirir gibi sag tarafin ortasina bikup sol tarafin Ustline devrilir, tekrar agmak
icin Ustline cendere konur. Iste bu birinci katlamada gizli 3 yufka olur. Tekrar agllir, bu suretle 6 katlama tamam
olur, ki bu 2 santim kaliniginda bir yufka demektir. Keskiden gecirilip tepsi ile firina verilince kizarir, kabarir, bir
kavanoz sekli alir. Sonra firindan alinir, i¢i bosaltilir, yerine hazirlanan ne ise konur. Bizim ahcilarimiz volovani
ayni bicimde fakat ki¢Uk boyda yaparlar. Yani 6 santimlik yuvarlak keski ile ¢ikarirlar, aralari agik olarak tepsiye
dizip firna sirerler. Pigince yine ayni tarzda doldururlar, kapaklarini kaparlar, tabada dizip servis yaparlar.
Bunun adi bizde "Nemse Boregdi" dir.
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