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>P Haşhaşl1 Cevizli Bükme
Toplam 50 dk Haz1rl1k 24 dk · Pişirme 26 dk 8 kişilik Orta ~268 kcal Açl1k bar1 5/10

Eskişehir haşhaşl1 cevizli bükme, ince hamuru haşhaş ezmesi ve cevizle sararak gevrek, yağl1 ve çay yan1na 
yak1şan bir hamur işi ç1kar1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Haşhaş ezmesi

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

• 40 gr Tereyağ1

• 1 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. 3 su bardağ1 un ve 1 su bardağ1 suyla hamur yoğurun.

2. Hamuru 15 dakika dinlendirin, açarken y1rt1lmas1n.

3. Haşhaş ezmesi, ceviz ve eritilmiş tereyağ1n1 kar1şt1r1n.

4. Hamuru aç1p iç harc1 sürün, rulo yap1p bükme şekli verin.

5. Bükmeyi 190°C f1r1nda 26 dakika pişirin, üstü alt1n renk als1n.

6. Dilimlemeden önce 8 dakika dinlendirin, cevizli iç dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Ruloyu çok s1kmadan sarmak katlar1n f1r1nda kolay aç1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip 1l1k servis edin, yan1nda demli çayla sofraya ç1kar1n.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/hashasli-cevizli-bukme-eskisehir-usulu


