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>[ Bursa Cevizli Keşkül
Toplam 85 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Kolay ~186 kcal Açl1k bar1 2/10

Bursa cevizli keşkül, sütlü tatl1y1 cevizle derinleştirerek Osmanl1 etkili mutfak haf1zas1nda yumuşak dokulu 
zarif bir kapan1ş sunar.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Süt

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 3 yemek kaş1ğ1 Pirinç unu

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

Yap1l1ş
1. Süt, şeker ve pirinç ununu tencerede soğukken ç1rp1n.

2. Kar1ş1m1 12 dakika pişirin, pirinç unu kokusu kaybolsun.

3. Cevizin yar1s1n1 ince çekip keşküle ekleyin, yağ1n1 salmas1 için 2 dakika kar1şt1r1n.

4. Keşkülü kaselere paylaşt1r1n ve yüzeyi kabuklanmadan 1l1t1n.

5. Kalan cevizi üstüne serpip 1 saat soğutun.

6. Servisten önce kaselerin kenar1n1 silin, keşkül yüzeyi temiz görünsün.

PÜF  NOKTASI

Keşkülü ocaktan ald1ktan sonra 2 dakika daha kar1şt1rmak üstte kabuk bağlamas1n1 geciktirir.

SERVIS  ÖNERISI

Kaselerde soğuk verin, üstüne ceviz serperek keşkülü servis edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş
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