
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Túrós Batyu
Toplam 50 dk Haz1rl1k 30 dk · Pişirme 20 dk 8 kişilik Orta ~256 kcal Açl1k bar1 5/10

Túrós batyu, Macar f1r1n klasiği; milföy hamuru kareler halinde kesilip ortas1na lor peyniri, toz şeker, yumurta, 
vanilya ve limon kabuğundan oluşan dolgu yat1r1larak bohça formunda kapat1ld1ktan sonra 200°C f1r1nda üst 
yüzü alt1n renge gelene kadar pişirilir.

Malzemeler

• 8 adet Milföy hamuru

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

• 1 tutam Tuz

Dolgu için

• 250 gr Lor peyniri

Hamur için

• 3 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 adet Yumurta

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

Yap1l1ş
1. Lor peynirini tülbentle 5 dakika süzdürüp çatalla ezin; toz şeker, yumurta, vanilya, limon kabuğu ve bir 

tutam tuzla harmanlayarak dolguyu haz1rlay1n.

2. Milföy hamurlar1n1 12 cm kareler halinde kesin; her karenin ortas1na 1 yemek kaş1ğ1 dolgu yat1r1n.

3. Hamurun dört köşesini ortada birleştirip bohça formunda s1k1şt1r1n; ek yerleri alta gelecek şekilde yağl1 kâğ1tl1 
tepsiye dizin.

4. Üst yüzlerini ç1rp1lm1ş yumurta beyaz1yla f1rçalay1n.

5. 200°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 22 dakika üst yüzleri alt1n renge gelene ve hamur kabarana kadar pişirin.

6. F1r1ndan ç1kan batyular1 3 dakika dinlendirip pudra şekeri serperek 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lor peynirinin nemini tülbentle 5 dakika süzdürün; aksi halde dolgu sulan1r, milföy hamurunu çözer. Limon 
kabuğu Macar túrós klasik imzas1; vanilya ile birlikte eklenirse aroma derinleşir.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak batyular1 tabağa al1p üzerlerine pudra şekeri serpin; yan1na bir kâse ekşi krema veya bal yat1rarak 
Macar kahvalt1 sofras1n1 tamamlay1n.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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