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KIYMALI NOKUL

1 Kibrit kutusu kadar yas maya
1 tath kasigi toz seker

1 su bardag st

1 su bardagi su

1,5 cay bardagi aycicek yagi
Yarim paket tereyagi ya da margarin
1 adet yumurta beyazi

1 tath kasigi tuz

Alabildigi kadar un

Iciigin:

400 gr kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

4 corba kasigi sivi yag

1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Maya, Ilik su ve toz seker cukur bir kaba konur. Maya eriyene kadar parmak uglariyla karigtirilir. Daha sonra
yumurta beyazi yumugak tereyagi, aygicek yagi, tuz ve ilik su eklenir

# Uzerine ele yapismayan ve fazla sert olmayan kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur. Elde edilen
hamurun Gzeri kapatilir 1 saat dinlendirilir. )

# Bu arada ici hazirlanir. Ince kiyilmis sodan ve sivi yag, sogan sararana kadar kavrulur. Uzerine kiyma eklenir.
Kiyma suyunu birakip gekene kadar kavrulur.

# I¢c malzemeye tuz katilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.(Arzuya gére karabiber eklenebilir.)

# Dinlenen hamur 4 esit pargaya bolinir. Her parg¢a unlu zeminde merdaneyle kare ya da dikdértgen seklinde
ve yarim santim kalinhginda agilir.

# Hamurun ylzeyine kiymali i¢in dértte biri yayilir ve fazla siki olmayacak bigimde rulo yapilir. Diger 3 hamur
parcasina da ayni iglemler yapilir.

# Hazirlanan 4 rulo yaglanmis firin tepsisine birer parmak ara ile yerlestirilir. 20 dakaika ik ortamda bekletilir.
# Daha sonra Uzerlerine yumurta sarisi strtlir. 2 parmak ara ile gizik atilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firnda ¢orekler kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 10 dakika sonra ¢izik yerlerden kesilerek, ikram edilir.

Not: Kiymali nokul Sinop'ta bayram ikrami olarak hazirlanir. Uziimlii ve cevizli igten hazirlanan tatl gesidi de
vardir.
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