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<o Çank1r1 Hameyli Tatl1s1
Toplam 180 dk Haz1rl1k 90 dk · Pişirme 45 dk 10 kişilik Zor ~380 kcal

Çank1r1 hameyli tatl1s1, ince aç1lan nişastal1 hamurun cevizle muska biçiminde katlan1p tereyağ1 ve şerbetle 
tamamland1ğ1 ç1t1r bir yöresel tatl1d1r.

Malzemeler

Hamur için

• 4 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 1 su bardağ1 Süt

• 0.5 su bardağ1 Zeytinyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Sirke

• 1 çimdik Tuz

Açmak için

• 2 su bardağ1 Buğday nişastas1

İç harç için

• 1.5 su bardağ1 Ceviz içi

Üzeri için

• 250 gr Tereyağ1

Şerbet için

• 4 su bardağ1 Toz şeker

• 4 su bardağ1 Su

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Şeker ve suyu 12 dakika kaynat1n, limon suyunu ekleyip 3 dakika daha pişirin ve 1l1t1n.

2. Yumurta, yoğurt, süt, zeytinyağ1, sirke, tuz ve unla yumuşak hamur yoğurun.

3. Hamuru küçük bezelere ay1r1p 30 dakika dinlendirin.

4. Bezeleri nişastayla ince aç1n ve bez üstünde 10 dakika havaland1r1n.

5. Yufkalar1 karelere kesin, ortalar1na ceviz koyup muska şeklinde katlay1n.

6. Hameylileri tepsiye dizin, eritilmiş tereyağ1n1 üstlerine gezdirin.

7. Tatl1y1 180°C f1r1nda 35 ila 40 dakika k1zarana kadar pişirin.



8. Tatl1 s1cakken 1l1k şerbeti dökün ve 45 dakika çektirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkalar1 hafif kurutmak katlarken yap1şmay1 azalt1r ve pişince ç1t1rl1k verir.

SERVIS  ÖNERISI

Şerbeti çektikten sonra ceviz ve sade Türk kahvesiyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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