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AVOKADOLU KALPLER

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 tath kasigi Dr. Oetker Aktif Maya
0,5 ¢ay bardagi ilk su

3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker

25 g eritilmis tereyagi

1 cay bardag ilik su

1 gay bardag! ilik sut

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasigi iri taneli tuz

Dolgu:

2 adet avokado

2 - 3 tutam karabiber

1 tutam tuz

2 tath kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 - 3 yemek kasigi labne peyniri

Mayay! bir kaseye alin ve Uzerine Ilik suyu ilave edin. Kasik ile birkag kez karistirin ve 10-15 dakika bekletin.
Unu derin bir kaba eleyin ve Uzerine beklettiginiz mayay ilave edin. Tuz, toz geker, eritilmis tereyag, 1lik su ve
ik sutl ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapatip 40-45 dakika bekletin.

Finn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi icin agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mayalanan hamuru kisa bir stire yogurun ve hafif unlanmig tezgahta merdane ile 0,5 cm kalinhginda a¢in. 6 cm
¢apindaki kalp seklindeki kurabiye kalibi ile kesin. Kestiginiz hamurlari firin tepsisine siralayin, tGzerlerini kapatin
ve 15 dakika bekletin. Sire sonunda Uzerlerine yumurta sarisi sirln, iri tuz serpin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarin, 10 dakika sonra tzerlerini mutfak bezi ile kapatin ve sogumaya birakin.

Avokadolari ayiklayin ve pure haline getirin. Uzerine karabiber, tuz, limon suyu ve zeytinyagini ekleyip karistirin.
Soguyan kalpleri enlemesine ikiye kesin. Aralarina dnce labne peyniri, daha sonra hazirladiginiz avokadolu
karisimdan surlp kapatin ve servis yapin.
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