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BRIYOS

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3,5 - 4 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
0,5 gay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
2 yumurta

1 su bardag ik sit

100 g tereyadi

1 limon kabugu rendesi

Uzeri igin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasigi sat

1 yemek kasigi toz seker

Kalip:

12&apos;li muffin kalibi

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya pogetini bosaltip kagik ile karigtirin. Uzerine pudra gekeri, yumurta, siit,
tereyagi ve limon kabugu rendesini ilave edip iyice yogurun. Uzerini kapatip ilik ortamda 35-40 dakika bekletin.
Kalibi margarin ile iyice yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Mayalanan hamuru kisa bir sire yogurun. Limon blyukligunde bir parca ayirip kalan hamuru 12 esit parcaya
bélln. 12 adet hamuru elinizde yuvarlayip top sekline getirin ve muffin kalibinin béimelerine yerlestirin. Top
hamurun ortasina parmaginiz ile bastirip gukur olusturun. Ayirdiginiz hamuru 12 egit pargaya bdlun, elinizde
yuvarlayin ve kalip igindeki hamurlarin gukur kisimlarina haflfge bastirarak birer adet kuguk hamur yerlestirin.
Yumurta sarisi ve siitli karistirip firga ile hamurlarin tizerine stiriin. Uzerine toz seker serpin, 20 dakika bekletin
ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan aldiginiz briyoglar 10 dakika bekletip kaliptan ¢ikarin. ik veya soguduktan sonra servis yapin.
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