
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>_ Kütahya Tosunum Böreği
Toplam 90 dk Haz1rl1k 55 dk · Pişirme 35 dk 8 kişilik Zor ~430 kcal

Haşhaş ezmeli, cevizli ve mercimekli içle haz1rlanan Kütahya böreği, kat kat aç1lan hamuruyla doyurucu 
bir yöresel lezzettir. F1r1nda k1zard1ğ1nda d1ş1 gevrek, içi yumuşak kal1r.

Malzemeler

Hamur için

• 500 gr Un

• 260 ml Su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 3 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

İç harç için

• 180 gr Yeşil mercimek

• 1 adet Soğan

• 80 gr Ceviz içi

• 120 gr Haşhaş ezmesi

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Un, su, tuz ve zeytinyağ1yla yumuşak hamur yoğurun, 30 dakika dinlendirin.

2. Yeşil mercimeği yumuşayana kadar haşlay1p süzün.

3. Soğan1 doğray1n, zeytinyağ1nda kavurun ve mercimekle kar1şt1r1n.

4. Ceviz, haşhaş ezmesi, karabiber ve pul biberi iç harca ekleyin.

5. Hamuru bezelere ay1r1p ince aç1n, harc1 yay1n ve rulo yaparak tepsiye dizin.

6. 180°C f1r1nda üzeri k1zarana kadar 30-35 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Hamuru dinlendirmek açmay1 kolaylaşt1r1r ve böreğin katlar1n1 belirginleştirir.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1nda ayran ve domates salatas1yla s1cak servis edin.

Alerjenler



Gluten Kuruyemiş
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