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CROISSANT

500 gr un

15 gr kuru maya
340 gr margarin
90 gr seker

15 grtuz

300 mlihk stt

1 adet yumurta

Unu, tuzu, sekeri, stitti, mayay! bir ¢irpma kabina koyup yavag devirde 8-10 dakika karigtirin. Bir cam kaseyi
hafifce unlayip hamuru top halinde kasenin i¢ine koyun. Ustunu értlip iki saat kadar dinlendirin. 50 cm. kadar bir
streg filmi tezgaha agin, margarini ortasina yerlestirip, Gstin( ikinci bir stre¢ filmle kapatarak parmaklarinizla
sana margarini yayin. Bir merdane yardimiyla 20/25 cm. genigliginde ag¢in ve buzdolabinda 30 dk. sogumaya
birakin. Hamuru tekrar unladiginiz tezgaha alin ve margarini hamurun tam ortasina yerlestirip ug kisimlarini
Ortecek sekilde yayarak kapatin. Merdane yardimiyla hamuru tekrar agip Uge katlayin ve strecleyip 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Bu islemi t¢ kez daha tekrarlayip son islemden sonra hamuru bir gece buzdolabinda
dinlendirin.

Ertesi giin hamuru iki esit parcaya ayirin. Dikddértgen olacak sekilde 0.5 cm. kalinliginda agin. Bir bigak
yardimiyla kenarlarini diizeltin ve birbirine esit i¢genler kesin. Kestiginiz ¢genleri siki bir sekilde, tabandan sivri
uca dogru sarin. Pigirme kagidi serdiginiz bir tepsiye dizin. Tepsiyi blyUkgce bir torbanin i¢ine koyup 30 dakika
dinlendirin. Suyla ¢irpiimis yumurtay Ustlerine stiriin ve dnceden 190°C isitidiniz firnda 15 dakika pisirin.
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