
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Bafra Nokulu
Toplam 125 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 38 dk 10 kişilik Orta ~276 kcal Açl1k bar1 5/10

Bafra nokulu, cevizli ve üzümlü içle sar1lan uzun hamurun dilimlenerek piştiği, Samsun çevresinde çay 
sofralar1n1n sevilen çöreklerinden biridir.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Süt

• 100 gr Tereyağ1

İç için

• 1 su bardağ1 Ceviz

• 0.8 su bardağ1 Kuru üzüm

• 3 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 paket Instant maya

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Il1k süt, maya, şeker, un ve tuzla hamuru 8 dakika yoğurun.

2. Hamuru 30 dakika mayaland1r1n, hacmi art1nca rulo daha yumuşak olur.

3. Ceviz, kuru üzüm ve şekeri kar1şt1r1p aç1lm1ş hamura yay1n.

4. Hamuru rulo sar1p 3 cm dilimleyin ve tepsiye dizin.

5. 180°C f1r1nda 30 dakika üstü k1zarana kadar pişirin.

6. Nokulu 10 dakika dinlendirip 1l1k servis edin, iç dolgusu otursun.

PÜF  NOKTASI

Ruloyu s1k1 sarmak dilimlerin f1r1nda aç1lmadan düzgün yükselmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çay yan1nda 1l1k ya da oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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