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>P Samsun Nokulu
Toplam 55 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 25 dk 10 kişilik Orta ~264 kcal Açl1k bar1 5/10

Samsun nokulu, mayal1 hamurun cevizli ve üzümlü içle sar1ld1ğ1, Karadeniz'de çay saatine en çok yak1şan 
tatl1-tuzlu geçişli çöreklerden biridir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Il1k süt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Instant maya

• 1 su bardağ1 Ceviz

• 0.5 su bardağ1 Kuru üzüm

• 50 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Yapmadan önce ana malzemeleri ay1r1n, s1cak ad1mlar s1ras1nda arama yap1lmas1n diye tezgah1 düzenleyin.

2. Hamuru yoğurup 20 dakika mayaland1r1n, nokul-samsun-usulu ak1ş1 için.

3. Hamuru aç1p ceviz, üzüm ve eritilmiş tereyağ1n1 yayarak rulo yap1n.

4. Nokulu dilimleyip 190°C f1r1nda 25 dakika pişirin.

5. K1vam1 oturunca servis edin, fazla bekletmek peynirli dokuyu sertleştirir.

PÜF  NOKTASI

İçi kenarlara çok taş1rmamak dilimlerken rulonun dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çayla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/nokul-samsun-usulu


