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BUZME TATLISI (BILECIK)

Bilecik Il Kiltlr ve Turizm Mudirlagu

1,5 kg. un

2 adet yumurta

250 gr. tereyag

1 cay bardagi siviyag

1 su bardag st

1 yemek kasigi sirke

1 tath kasidi tozseker

1 tutam tuz

1 kg. cevizigi

1 su bardagi susam

50 gr. hindistancevizi

400 gdr. nisasta

6 su bardadi tozseker (ravak icin)
5 su bardadi su (ravak icin)

Hamur elde etmek igin, yukarida belirtilen miktarlardaki yumurta, sit, siviyag, sirke, tozseker ve un karigtirilir ve
hamur iyice yugurulur. Yumurta blyUkliginde pargalara ayrilarak oklava ile yufka gibi agilir. Hamura kivamini
verebilmek icin yeterli miktarda nisasta ekilir ve agilan yufkalara ¢ekilmis cevizici serpilir. Yufkalar tekrar
oklavaya 6zenle sarilir. Sariima igleminden sonra hamurlar oklavada iken biizdUrdllr ve oklava iginden gikarilir.
BuzllmUs parcalar istege gore kesilerek yagl tepsiye dizilir. Uzerine 250 gr. tereya@i eretilerek dokulir. Norman
sicaklikta kizdirlan firina surtlerek, pembelesinceye kadar pisirilerek kizarmasi saglanir. Pigirme islemi bittikten
sonra sogumasi beklenirken, Gzerine dékmen i¢in 6 su bardadi tozseker 5 su bardagdi su ile ravak seklini
alincaya kadar kaynatilir. Ravak 15 dakika kadar bekletildikten sonra tepsinin tzerine dokilerek sogumaya
birakilir. Diger taraftan 1 su bardagi susam ezilerek ateste kavrulur ve tepsinin Gzerine yayilir. En son olarak 50
gram hindistancevizi ile Gzerine sisleme yapilir.
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