%ﬁ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KRUVASAN

Hamuru igin:

400 g Nestlé Professionel Waffle
250 g soguk siit

25 g yas maya

500 gun

2 adet yumurta

12gtuz

30 g toz seker

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi ve az su
Tur igin:

250 g tereyagi

Mayayi biraz sut ile eritin. Batlin malzemeyi bir kabin igerisine koyun ve agtiginiz mayayi ekleyerek sert bir doku
elde edene kadar yogurun.

Yogdurdudunuz hamuru bir strece sarin ve 20 dakika buzdolabinda bekletin.

Buzdolabinda beklettidiniz hamuru ¢ikarin ve bir bigak yardimi ile arti seklinde kesin.

Her bdlimind merdane ile uzatarak kare bir hamur haline getirin.

Orta kismini kenarlarindan biraz yiiksek birakin.

Hamurun orta kismina tereyagini koyun.

Hamurun kenarlarini merdane ile tereyagdinin tizerine kapatin.

Yarim saat kadar buzdolabinda dinlendirin.

Gikardiginiz hamuru uzatarak agin ve lge katlayin.

Bu sekilde g tur daha verip dinlendirin (her tur arasi en az 20 dakika olmali).

Turlar bittikten sonra 4 saat buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenen hamuru bir merdane yardimi ile 3 mm kalinidinda 17 cm uzunlugunda bir tarafi uzun G¢gen seklinde
kesin ve igerisine bir bigak yardimi ile kalin bir sekilde Nestlé Professionel Waffle slirip hamuru sarin.

Yagl kagit serili bir tepsiye aralikl olarak dizin ve tepside mayalandirmaya birakin.

Mayalanan kruvasanlarinizin lizerine az su ile ¢irptiginiz yumurta sarisini siriin.

Onceden isitilmis 220 derece firinda 12 dakika pisirin.
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