FIRAZ'IN
MUTFACH

Sinop Usulu Cevizli Nokul

1/3



. &0.. GIRAZ'IN
PV murracs

Siire: 1 Saat 10 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 35 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 10 kisilik

Malzemeler:

4 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

Yarim su bardagi sivi yag

1 yumurta

1 paket instant maya

1 su bardagi ceviz

Yarim su bardagi kuru Gzim
Yarim su bardagi toz seker
1 cay kasigi tarcin

Alerjen Uyarisi:
A Icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit Griinleri ve ceviz.
On Hazirhk:

Satd ihitin; el yakacak kadar sicak olmamasina dikkat edin. Cevizi iri kiyip kuru Gzim, seker ve
tarcinla karistirin. Firini 180°C'ye isitip tepsiye pisirme kagidi serin.

Servis Onerisi:

Cevizli nokullari ilik veya oda sicakhginda cayla servis edin. Tamamen soguduktan sonra kapali
kapta saklayin.

Yapihsi:
1. Mayali hamuru hazirlayin:

e llik stte instant mayay! ekleyin. Sivi yagi ve yumurtayi karistirip unu azar azar ilave ederek
yumusak bir hamur yogurun.

e Hamurun Uzerini kapatin ve ilik yerde yaklasik 40 dakika, hacmi artana kadar mayalandirin.

2. Cevizli ici kanistirin:
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e Cevizleri iri kiyip kuru Gzim, toz seker ve tar¢inla harmanlayin.
« Uzuimler cok kuruysa énceden kisa siire ilik suda bekletip iyice stziin; i¢ harca fazla nem
tasimayin.

3. Nokullar sarip kesin:

e Mayalanan hamuru iki parcaya ayirin. Her parcayi dikdértgen acip i¢ harci yayin ve uzun
kenarindan rulo halinde sarin.

e Rulolar esit dilimleyip kesik yUzleri GUste gelecek bicimde tepsiye aralikl dizin; 10 dakika
tepsi mayasi verin.

4. Firinda kizartin:

e 180°C firinda yaklasik 30-35 dakika, nokullarin ylzeyi kizarana ve hamur tamamen pisene
kadar tutun.

e Altlarini da kontrol edip firindan alin. Tel lGzerinde dinlendirin; sicak i¢ harcin biraz oturmasini
bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Nokullarin Gstu ve alti esitce kizarmali; hamur katlari icte ¢ig kalmamalidir. Dilimleri ayni kalinhkta
kesin ve tepside aralikli dizin. Firindan ¢iktiktan sonra tel tGzerinde dinlendirerek tabanlarinin
buharla yumusamasini dnleyin.

Saklama:

Tamamen soguyan UrtinU kapali kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis éncesinde gerekiyorsa kisa sure disuk 1sida canlandirin.

>> [pucu: Ruloyu cok sikmadan sarmak mayalanma sirasinda katlarin rahatca kabarmasini
saglar.
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