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<l Kocaeli Pişmaniye
Toplam 80 dk Haz1rl1k 45 dk · Pişirme 35 dk 10 kişilik Zor ~310 kcal Açl1k bar1 2/10

Kocaeli pişmaniyesi, kavrulmuş un ve tereyağ1n1 ağda k1vam1ndaki şekerle defalarca çekip ince tel tel ay1ran 
geleneksel bir tatl1d1r.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Un

• 150 gr Tereyağ1

• 3 su bardağ1 Toz şeker

• 1 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tereyağ1n1 geniş tavada eritip unu ekleyin.

2. Unu 18 dakika aç1k f1nd1k rengine gelene kadar kavurun.

3. Toz şeker, su ve limon suyunu ayr1 tencerede kaynat1n.

4. Şerbeti koyu ağda k1vam1na gelene kadar 12-14 dakika pişirin.

5. Ağday1 yağlanm1ş mermer ya da tepsiye döküp tutulabilir 1l1kl1ğa getirin.

6. Ağday1 halka yap1p kavrulmuş unun içinde defalarca çekerek tel tel inceltin.

7. Pişmaniyeyi küçük tutamlar halinde ay1r1p oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Şeker ağdas1n1 çok sertleştirmeden çekmeye başlamak tellerin kopmadan incelmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Tel tel ayr1lm1ş pişmaniyeyi küçük porsiyonlar halinde sade kahveyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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