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KRUVASAN

https://www.sabah.com.tr

Hamur igin:

3.5-4 su bardagi un

1 su bardagi su

1 su bardag ik sit

3 corba kasigl oda sicakliginda tereyagi
1 adet yasmaya (42 gram)
1 tath kasidi tozseker

2 tatl kagigi tuz

Hamurun igine:

250 gram soguk tereyag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

Yarim ¢ay bardagi st

Hamur icin un hari¢ diger malzemeyi genis bir kaba alin. Karigtirarak maya ve tereyaginin erimesini saglayin.
Azar azar un ekleyip 4-5 dakika yogurun. Elinizle yassilagtirarak sekil verin. Hamuru streg filme sarin ve bir gece
buzdolabinda bekletin. Ertesi glin unlanmig tezgahta hamuru agin. Parmak kalinhginda agip, ortasina butlin ve
soguk tereyagini koyun. Hamurla tereyagini kapatin ve hamuru parmak kalinliginda agin. Agilmis hamuru
katlayip, buzdolabinda 2 saat dinlendirin. Bu iglemi 4 kez daha tekrarlayin. En son agma isleminde yarim
parmak kalinhginda ac¢in. Hamuru 8 adet G¢gen olusturacak sekilde kesin. Uggenin kalin tarafindan baglayarak
yuvarlayin ve kruvasan sekli verin. Yagli kagit serilmig bir firin tepsisine yerlegtirin. Tepsiyle beraber
buzdolabinda 2 saat daha dinlendirin. Uzerine yumurta ile beraber ¢irpiimig stti sdrdn. Firn sogukken igine ayri
bir kapta kaynar su koyun ve tepsiyi firnda 1.5 saat bekletin. Daha sonra kruvasanlari firndan gikartin ve
Uzerlerine tekrar yumurtali sit siirtin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 30-35 dakika pisirin.
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