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>P Haşhaşl1 Mercimekli Bükme
Toplam 65 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Orta ~258 kcal Açl1k bar1 6/10

Afyon usulü haşhaşl1 mercimekli bükme, ince hamuru haşhaşla aç1p mercimekli içle sararak çay saatine 
ç1kan bölgesel bir f1r1n işidir.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 240 ml Su

Katlar için

• 4 yemek kaş1ğ1 Haşhaş ezmesi

İç için

• 1.5 su bardağ1 Haşlanm1ş yeşil mercimek

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Ayçiçek yağ1

Servis için

• 4 bardak Ayran

Yap1l1ş
1. Un ve suyla yumuşak bir hamur yoğurun, üstünü ortup dinlenmesi için 30 dakika bekletin.

2. Kuru soğan1 ince doğray1n, ayçiçek yağ1nda 5 dakika çevirip haşlanm1ş yeşil mercimekle birleştirerek iç harç1 
soğutun.

3. Dinlenen hamuru bezelere ay1r1n, her bezeyi ince aç1p yuzeyine hashash ezmesini ince tabaka halinde 
sürün.

4. Mercimekli harç1 uzun kenara yay1n, hamuru rulo sarip iki ucunu içeri alarak bukme şekli verin.

5. Bukmeleri tepsiye dizin ve önceden 190°C 1s1t1lm1ş f1r1nda üstleri k1z1l renk alana kadar 28-30 dakika pişirin.

6. F1r1ndan ç1kar1p 5 dakika dinlendirin, hashasli mercimekli bukmeyi soğuk ayranla birlikte servis edin.

PÜF  NOKTASI

Mercimekli içi soğutarak kullanmak hamurun katlar1n1 1slatmadan sarmay1 kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleyip ayranla 1l1k servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt
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