
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Eskişehir Haşhaşl1 Mercimekli Bükme
Toplam 87 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 32 dk 8 kişilik Zor ~380 kcal

Eskişehir haşhaşl1 mercimekli bükme, ince aç1lm1ş hamuru haşhaş ezmesi ve yeşil mercimekli içle katlay1p 
f1r1nda gevrekleştirir.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Un

• 1.5 su bardağ1 Su

• 0.8 su bardağ1 Haşhaş ezmesi

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş yeşil mercimek

• 1 adet Soğan

• 0.5 su bardağ1 S1v1 yağ

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Un, su ve tuzla hamur yoğurup 30 dakika dinlendirin.

2. Soğan1 kavurup mercimekle iç haz1rlay1n.

3. Haşhaş ezmesini s1v1 yağla aç1n.

4. Hamuru ince aç1p haşhaş sürün ve mercimekli içle katlay1n.

5. 190°C f1r1nda 30-32 dakika k1zarana kadar pişirin.

PÜF  NOKTASI

Haşhaş ezmesini yağla açmak katlar1n daha kolay ayr1lmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Ayran ve domates salatas1yla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten
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