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KRUVASAN

2 adet yumurta

1 su bardagi su

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

6 su bardagi un

1 paket yas maya

1 tath kasidi tuz

2 yemek kasigi toz seker
100 gram tereyagi

Bir kabin icerisine sit, su ve sekeri ekleyin.

Mayayi su yardimiyla eritip, sivi yag, yumurta aklari ve unu da ilave edin.

Hamur haline gelene kadar yogurun, ardindan 5 dakika daha yogurmaya devam edin.

Hamuru esit pargalar haline 10 adet olacak sekilde bélin, ardindan un yardimi ile agin.

Bezeleri Ust Uste dizin ancak her katin arasinda tereyagi sirmeyi ihmal etmeyin. Sadece en Ust kata tereyagi
siirmeyin.

Bir kabin icerisine aldiginiz hamurun Gzerini de streg film ile érterek buzdolabinda 1 saat dinlenmeye birakin.
Ardindan dinlenmis hamuru merdane ile 1 cm kalinligina gelene kadar agin.

Son olarak 16 esit pargaya boéllin ve rulo seklinde sarin.

Uzerine yumurta sarisi siirerek 6nceden 180 derecede isitilmig firinda 20 dakika pigirin.

Tatli veya tuzlu olarak ya da sade sekilde tuketebilirsiniz.
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