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KRUVASAN

1 su bardag st

Yarim ¢orba kagsidi tozseker
1 ¢orba kasigi kuru maya
Dért buguk su bardagi un
3 corba kasig margarin

2 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

1 paket yumusak tereyagi
Uzeri igin:

1 adet yumurtanin sarisi
Arasina:

Dilimlenmis kasar peyniri

Sutl tencereye alin. Parmagin dayanacagi sekilde isitin. Yarim ¢orba kagigi tozseker ve 1 corba kagigi kuru
mayay! ekleyin. Derin bir kapta dort buguk su bardagi unun ortasini agin. Mayali sitl ilave edin. Uzerine un
serpin. On mayalanma icin 10 dakika bekletin. Margarin, tuz ve yumurtayi ekleyin. Ele yapismayacak kivama
gelene dek yogurun. Uzerine bir bez értlip sicak ortamda 2 saat bekletin. Mayalanmanin sonuna dogru 1-2 kez
daha yogurun. Hamuru diiz bir zemine alin. 20 dakika bekletin. Ardindan yarim cm kaliniginda dértgen seklinde
bir hamur agin. Ylzeyine 1 paket yumusak tereyagdinin tgte birini sriin. Bohg¢a gibi katlayin. Kat yerlerine
tereyagi strin. Buzdolabinda 10 dakika bekletin. Hamuru merdaneyle agip, yaglayin ve katlayin. Tekrar
buzdolabinda 10 dakika bekletin. Bu islemi 3 kez tekrarlayin. Islem sonunda hamuru buzdolabinda 20 dakika
bekletin. Diiz bir zeminde merdaneyle 3 mm kalinliginda agin. Hamurdan esit biytiklikte 10 cm kenarli Gggenler
kesin. Uggenlerin genis tarafindan baglayip yuvarlayin. iki ucunu ige dogru kivirarak, ay sekli verin. Yaglanmig
tepsiye dizin. Tepside yarim saat bekletin. Yumurta sarisi stirin. Onceden isitiimig 200 derce firinda Gzerleri
kizarana dek pigirin. Dilediginiz sekilde (peynirli, regelli, vb.) servis yapin.
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