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ARMUTLU PAY

Kullanilacak Malzemeler

ici icin: 1/4 tath kasidi + 1 tutam tuz

ici icin: 1,5 tath kasiJi toz zencefil (ben eklemedim)

ici icin: 2 tath kasigi taze limon suyu

ici icin: 1/4 su bardadi + 3 yemek kasigi un

Pay hamuru: 1 tath kasig tuz

Pay hamuru: 1/4 su bardagi aygicek yagi

Pay hamuru: 12 silme yemek kasigi margarin/tereyag, kiiglk parcalara kesilmis
Pay hamuru: 1 tath kasig toz seker

Pay hamuru: 2,5 su bardagi un

Pay hamuru: 1/4 veya 1/2 su bardadi buzlu su (buzlar tamamen erimis olacak)
Pay hamuru: 1 yemek kasigi sirke

ici icin: 2/3 su bardadi + 2 yemek kasigi toz seker

igi icin: 2 yumurta

ici icin: 1 tane vanilya (ben 1 paket vanilin kullandim)

ici icin: 9 silme yemek kasigi margarin/tereyagi

ici icin: 3 yemek kagsi§i rendelenmis taze zencefil (ben bunun yerine daha az miktarda kurutulmus zencefili
rendeledim)

Hazirlanma Sekli

hamurun hazirlanmasi:

un, seker ve tuzu mutfak robotuna koyun. (ben kitchen aid'de yaptim bu agsamayi) kati ve sivi yadi ekleyip 8-10
kez karistirin. (kum gibi pGtdrlG bir yapiya gelene kadar)

robot calisirken sirkeyi ve 1/4 su bardagi suyu ekleyin ve hamur toparlanana kadar karistirin. hamur
toparlanmazsa yemek kasigi ile yavas yavas su ekleyin.

hamuru kaptan ¢ikarip elinizle yodurun. daha sonra disk sekli verip jelatine sarin ve buzdolabinda en az 1 saat,
en ¢ok 1 giin bekletin.

not: hamuru deep freeze'de 1 ay saklayabilirsiniz.

icin hazirlanmasi:

yumurtalari ve 2/3 su bardagi + 1 yemek kasidi sekeri iyice ¢irpin. (karigim soluk sari bir renk alana kadar)
limonu, unu, toz zencefili ve bir tutam tuzu ekleyip karistirin. bu karisimi bir kenara alin.

8 yemek kasigi margarini, vanilyayi ve rendelenmis zencefili kiiglik bir tavaya alin. yag hafif kahverengi olana
kadar (yaklasik 5 dakika) isitin. bu karisimi bir stizgec¢ten gecirip kii¢ik bir kaseye alin. bunu yumurtali
malzemenize karigtirarak ekleyin.

kalan 1 yemek kasigi margarini tavada eritin. armutlari, 1/4 tath kasigi tuzu ve 1 yemek kasigi sekeri ekleyip
armutlar yumusayana kadar karistirarak pisirin. (yaklasik 5 dakika). armutlari 10 dakika sogutun. armutlu
karisimi yumurtali karigima ekleyin. tahta bir kasikla karistirip bir kenara alin.

hafif unlanmis tezgahta 6 mm kalinhdinda ac¢in. blyukge bir kase ile agtiginiz hamurdan 12cm ¢apinda
yuvarlaklar kesin. bu yuvarlaklari muffin kaliplarina yerlestirip elinizle sekil verin.

iclerine armutlu karisimdan doldurup buzdolabinda yarim saat bekletin. firini 190C'ye getirin. muffn kalibini
iIsinmis firina koyup yaklasik 30 dakika pigirin. pistikten sonra 20 dakika telin Gzerinde sogutun. servisten hemen
Once Uzerlerine pudra sekeri serpin. (ic malzemede kakao yok, hamur kizardid igin hafif kahverengi oluyorlar. )
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