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BAFRA NOKULU (SAMSUN)

Un 400 gram
Yogurt 100 gram
Sivi yag 250 mililitre
Tereyadi 60 gram
Tuz 3 gram

Maya 2 gram

Sirke 5 mililitre
Seker 150 gram

Su 150 mililitre
Ceviz igi 350 gram
Kuru Gzim 200 adet
Yumurta sarisi 1 adet

Hamur i¢in un disindaki tim malzemeler uygun bir kapta iyice karigana kadar karigtirilir.

Karigimin tizerine un azar azar ilave edilerek yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar yogrulur.

Hamur otuz dakika dinlendirildikten sonra dort bezeye ayrilir. Bezeler oklava ile ince bir sekilde agilir.

Sivi yag ve tereyadi uygun bir tepsinin tepsinin her tarafina glizelce strdldr.

Ince ince agilmig yufkalar firga ile yaglanir.

Dévulmus ceviz ici, seker ve kuru Uzdm birbirine karigtirilir.

Yaglanmig yufkalarin Ustiine uygun miktarda ceviz ici, seker ve kuru Uzum karigimindan serpistirilir.

Yufkalar ¢cok siki olmamak kaydiyla rulo seklinde sarilir ve yaklagik on santimetre araliklarla kesilir.

Yeterli miktarda seker, yumurta ve sivi yag ile bir karisim hazirlanarak kesilen parcalarin tGzerine bolca surulUr.
180 santigrat derecede i1sitiimis firinda kizarana kadar pigirilerek soguduktan sonra servise hazirlanir.

Not: Bafra nokulu, 06.11.2017 tarihi itibariyle Samsun Biyiksehir Belediyesi tarafindan tescil ettiriimis cografi
isaretli bir Grinddr.
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