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BAFRA NOKULU

Hamuru igin:

4,5 su bardagi un

1 tath kasidi kuru maya

1 tath kasidi toz seker

Yarim su bardag ilik su

2,5 kahve fincani aygicegi yadi
1 su bardag yogdurt

1 tutam tuz

I¢ harci igin:

1 tath kasidi gul suyu

1 tath kasidi toz tarcin

Yarim tath kasidi toz karanfil

1 su bardag iri gekilmis ceviz ici
2 yemek kagigi toz seker

Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi su

Unu yogurma kabina eleyin igine bir tutam tuz ekleyin.

Maya ve sekeri Ilik suda eritin. Unun ortasina actiginiz havuza bogaltin.

Kenardaki unlarla mayanin tzerini kapatin. Kabin Gstini 6rtlip 10 dakika bekletin.

Aycicegi yagindan 3 kagik kadarini ayirip kalanini una ekleyin. llik su ve yogurt da ilave edip yogurun.
Uzerini yeniden kapatip mayalanmasi i¢in 40 dakika kadar kenara alin.

Ceviz ici ve sekeri bir kasede karistirin. Bagka bir yerde targin ve karanfili, G¢lncu bir kasede de aygicegdi yad
ve gulsuyunu karigtirin.

Mayalanan hamuru iki parcaya boélin.

Pargalardan birini 45 santimetre gapinda yarim santimetre kaliniginda agin.

Uzerine 6nce yagi strin. Sonra tar¢inl karisimi ardindan da cevizli karigimi serpin.

Hamuru karsilikli iki taraftan ortaya dogru rulo yapin. Bigakla boydan keserek rulolari ayirin.
Ardindan enine 5-6 parcgaya bdlin.

Malzemenin dider yarisina da ayni islemi yapin.

Susami 1 kasik suda ezin.

Hamurlarin Gzerine yumurta sarisi sdriin ve bu kismi susamli suya batirin.

Yagl kagit dizdiginiz tepsiye yerlestirin.

Yeniden mayalanmasi 20 dakika da tepside bekletin.

Ardindan énceden 190 derecede isitilmig firina verin. 20-25 dakika iginde nokullariniz pismis olacak.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/nokul-bafra-samsun-vt5252

© lezzetler.com tarif no:144546 « adi:Bafra Nokulu « génderen:hamur abla + indirme tarihi:04.04.2025 - 05:05


https://img.lezzetler.com/yuklenen4/bafra-nokulu-144546.jpg
http://www.tcpdf.org

