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<R Vişneli Cevizli Kesme Tatl1s1
Toplam 110 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 30 dk 10 kişilik Orta ~214 kcal Açl1k bar1 2/10

Vişneli cevizli kesme tatl1s1, klasik Türk şerbetli tatl1 geleneğinin meyveli yorumu. Yumurtal1 yoğurtlu hamurun 
üzerine serpilen vişne ve ceviz, f1r1nda pişip 1l1k şerbetle buluşunca yumuşak, ferah bir tatl1 veriyor.

Malzemeler

Hamur için

• 2 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 Yoğurt

• 0.5 su bardağ1 İrmik (opsiyonel)

• 1 çay kaş1ğ1 Kabartma tozu

• 0.5 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 su bardağ1 Vişne

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

• 1.5 su bardağ1 Su (şerbet için)

Şerbet için

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker (hamur için)

• 1.5 su bardağ1 Toz şeker (şerbet için)

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu (şerbet için)

Yap1l1ş
1. Şerbet için 1.5 su bardağ1 şeker ve 1.5 su bardağ1 suyu tencereye al1p kaynay1nca 8-10 dakika k1s1k ateşte 

kaynat1n; ocağ1 kapatmadan limon suyunu ekleyin, 1l1maya b1rak1n.

2. Geniş kâsede yumurtalar1 ve hamur şekerini ç1rp1n, yoğurt ve s1v1yağ1 ekleyip kar1şt1r1n.

3. Un, irmik (kullan1yorsan1z) ve kabartma tozunu eleyerek ekleyip ak1c1 bir hamur elde edin.

4. Yağlanm1ş f1r1n tepsisine hamuru dökün; üzerine süzülmüş vişne ve iri k1y1lm1ş cevizleri serpin.

5. Önceden 180°C'ye 1s1t1lm1ş f1r1nda 25-30 dakika, üzeri alt1n renk olana kadar pişirin.

6. Tatl1 s1cakken 1l1k şerbeti yavaş yavaş üzerine gezdirin; tepsiyi sallayarak şerbetin eşit dağ1lmas1n1 sağlay1n.

7. Oda s1cakl1ğ1nda en az 1 saat dinlendirip kare veya baklava dilimi şeklinde kesin.

PÜF  NOKTASI

Şerbet kural1 sabittir: s1cak tatl1ya 1l1k şerbet, 1l1k tatl1ya s1cak şerbet, soğuk tatl1ya soğuk şerbet (asla ayn1 s1cakl1kta 
birleşmez). Vişneleri mutlaka iyi süzün, suyu hamuru 1slat1r ve pişme bozulur.



SERVIS  ÖNERISI

Üzerine bir top vanilyal1 dondurma veya kaymakla, yan1nda sade Türk kahvesi eşliğinde servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta Kuruyemiş
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