
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Sinop Nokulu
Toplam 65 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 10 kişilik Orta ~246 kcal Açl1k bar1 5/10

Sinop nokulu, cevizli ve üzümlü içiyle Karadeniz'de çay sofras1na ç1kan, katl1 yap1s1 sayesinde hem ekmek 
hem çörek aras1nda duran geleneksel bir hamur işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 240 ml Su

• 3 yemek kaş1ğ1 Ayçiçek yağ1

İç için

• 1 su bardağ1 Ceviz

• 0.8 su bardağ1 Kuru üzüm

• 3 yemek kaş1ğ1 Şeker

Yap1l1ş
1. Un, su ve ayçiçek yağ1yla hamur yoğurun, 20 dakika dinlendirin.

2. Ceviz, kuru üzüm ve şekeri kar1şt1rarak iç harc1 haz1rlay1n.

3. Hamuru ince aç1n ve yüzeyini yağlay1n.

4. İçi serpip rulo yap1n, çok s1kmay1n ki katlar pişerken aç1labilsin.

5. Ruloyu dilimleyip tepsiye dizin.

6. 190°C f1r1nda 25 dakika pişirin, iç dolgu nemli kal1p hamuru ağ1rlaşt1rmas1n.

PÜF  NOKTASI

İç harc1 kuru b1rakmak rulonun kesilirken dağ1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip çay yan1nda 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/sinop-nokulu-cevizli


