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KRUVASAN

1 yemek kasigi seker

1 paket yas maya (kuru maya da olur)

1 cay bardag ilik su

1 su bardag ik sit

1 cay bardagi sivi yag

1 tane oda sicakliginda yumurta

1 tath kasidi tuz

4-4, 5 su bardagi un

Hamuru agmak icin nisasta

Hamurun aralarina sirmek igin eritilmis tereyag!

Seker, 1lik su ve mayay1 yogurma kabina alip mayanin aktif hale gelmesini bekleyin.

Daha sonra suti sivi yag yumurtayi ve tuzu da ekleyip glizelce karigtirin.

Unu azar azar ekleyerek yogurmaya baslayin.

Hamur kivama geldikten sonra 5-10 dakika daha yodurun.

15 dakika Uzerini nemli bezle kapatarak dinlendirin.

Dinlenen hamuru 14 esit pargaya bolip bezeler halime getirin.

llk 7&apos;sini alip tabak biyUkligiinde nisasta kullanarak agin.

Her kata eritilmis tereyagindan sirerek Ust Ust koyun.

En Ust hamura yag strmiyoruz kenara alip Gzerlerini 6rtiin. Kalan 7 beze iginde ayni iglemi yapin.
Ik agtiqiniz 7&apos;li yaglanmis hamuru alip ellerinizle bastirip kenarlarindan ¢ekistirerek agin.
Actiginiz hamuru 12 esit pargaya bdlip iglerine birer tath kasigi nutella siriin ve sarin.

Yarim saat tepsi mayasi i¢in bekleyin.

Yarim saat dolduktan sonra yumurta sarilarini strip 200 derece dnceden isitilmis firinda Gzerleri glizelce
kizarana kadar pisirin.

Not: Hamur yogururken kullanacagdiniz su ve sut el yakmayacak iliklikta olmali. Tarifte kuru maya, yas maya
veya instant maya kullanabilirsiniz. Tarif igin gereken tereyagini kisik ateste yakmadan eritmelisiniz.

© lezzetler.com tarif no:172527 « adi:Kruvasan « génderen:Somuncu ¢ indirme tarihi:12.05.2024 - 04:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kruvasan-vt6671
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/kruvasan-172527.jpg
http://www.tcpdf.org

