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Cevizli Burma (Gaziantep)
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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 30 Dakika
>> Pisirme Suresi: 45 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

3 su bardagi un

1 cay bardagi sut

1 cay bardadi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

1 tath kasigi sirke

Yarim su bardagi su (azar azar ekleyerek)

[ ic Harci icin:

e 2 su bardagi iri cekilmis ceviz ici
e 1 yemek kasigi toz seker (istege bagh)

] Acmak icin:
e 1 su bardagi nisasta
1] Serbeti icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su
e 3-4 damla limon suyu

] Uzeri icin:

e 100 gr tereyagi
e Yarim cay bardagi sivi yag

Yapihisi:
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1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu tencerede kaynat.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynatip ocaktan al.
e Sogumaya birak.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba al, ortasini ac¢ ve sut, sivi yag, yumurta, sirke ve tuzu ekleyerek yogur.
e Yumusak kivaml bir hamur elde edene kadar azar azar su ekleyerek yogurmaya devam et.
e Hamuru 10-15 dakika dinlendir.

3. Yufkalarin Acilmasi:

e Hamuru 10 bezeye ayir ve her bezeyi nisasta serperek incecik ac.
e Actigin yufkanin Uzerine bolca ceviz serpip oklavaya sararak hafifce burustur.
e Oklavadan cikarip yaglanmis firin tepsisine diz.

4. Pisirme:

e Eritilmis tereyagi ve sivi yagi burmalarin Uzerine gezdirerek dok.
o Onceden isitilmis 180°C firinda 40-45 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

5. Serbetleme ve Servis:

e Firindan cikan sicak burmalarin Gzerine soguk serbeti dok.
e Serbeti cekmesi icin 2-3 saat dinlendir.
e Dilimleyerek Antep fistigi ile stsleyerek servis et.

>> ipucu: Burmalar kitir seviyorsan serbeti doktiikten sonra 10 dakika firinda disiik
isida bekletebilirsin!
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