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Kayseri Nevzinesi, 22 Kas1m 2021'de Türk Patent ve Marka Kurumu taraf1ndan coğrafi işaret tescili alan 
bayram klasiği. Klasik tarif tahinli mayas1z hamuru tepsiye yay1p 7 cm karelere keser, ortas1na ceviz koyup 
pekmezli şerbetle 1slat1r. Bu kup uyarlamas1nda bisküvi k1r1nt1 taban1 kullan1r, ceviz ve tahin pekmez sosuyla 
katmanland1r1r.

Malzemeler

Taban için

• 1.5 su bardağ1 Bisküvi k1r1nt1s1

• 20 gr Eritilmiş tereyağ1

İç için

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

Sos için

• 3 yemek kaş1ğ1 Tahin

• 3 yemek kaş1ğ1 Üzüm pekmezi

Yap1l1ş
1. Bisküvi k1r1nt1s1n1 eritilmiş tereyağ1yla harmanlay1p kupun taban1na bast1r1n; her kup için 2 yemek kaş1ğ1 k1r1nt1 yeterli.

2. Ayr1 kâsede tahini ve üzüm pekmezini ç1rp1c1yla pürüzsüz kremaya kadar kar1şt1r1n; gerekirse 1 yemek kaş1ğ1 
s1cak su ile ak1c1laşt1r1n.

3. Bisküvi taban1n üzerine cevizin yar1s1n1 serpin, sonra tahin pekmez sosunun üçte ikisini gezdirin.

4. İkinci kat: kalan ceviz ve sosu paylaşt1r1n; yüzeyi düzleyin.

5. Kuplar1 buzdolab1nda en az 30 dakika dinlendirin, tahin sosu oturup taban1 yumuşats1n; soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu tatl1n1n üzerine s1cakken gezdirmek bisküvi taban1n yumuşamas1n1 sağlar. Pekmezi kaynatmadan sosa 
kat1n, aromas1 korunur.

SERVIS  ÖNERISI

Cam kupta servis edin, üstüne dövülmüş ceviz ve birkaç damla pekmez. Yan1nda ac1 Türk kahvesi nevzinin 
yoğunluğunu dengeler.

Alerjenler



Gluten Kuruyemiş Susam Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/tahin-pekmezli-nevzine-kup-kayseri-usulu


