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>n Bilecik Büzme Tatl1s1
Toplam 100 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 45 dk 10 kişilik Zor ~420 kcal Açl1k bar1 2/10

Büzme tatl1s1, ince aç1lm1ş yufkay1 cevizle büzüp tereyağ1 ve şerbetle f1r1nlayan Bilecik usulü ev baklavas1d1r.

Malzemeler

• 24 adet Baklaval1k yufka

• 2 su bardağ1 Ceviz içi

• 200 gr Tereyağ1

• 3 su bardağ1 Toz şeker

• 3 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Şeker ve suyu 12 dakika kaynat1p limon suyuyla şerbet haz1rlay1n.

2. Şerbeti oda s1cakl1ğ1nda soğutun.

3. Yufkalar1 tezgaha serip ceviz serpin.

4. Yufkay1 ince oklavaya sar1p iki ucundan büzün.

5. Büzmeleri tepsiye dizip eritilmiş tereyağ1 gezdirin.

6. Tatl1y1 180°C f1r1nda 35 dakika k1zarana kadar pişirin.

7. S1cak tatl1ya soğuk şerbet döküp 30 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Şerbeti soğuk, tatl1y1 s1cak buluşturmak katlar1n gevrek kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Şerbetini çektikten sonra cevizle oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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