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KRUVASAN

1 cay bardag ilik su

1 paket yas maya (kuru maya da olabilir)

1 yemek kasigi seker

1 su bardag ik sit

1 adet oda sicakligindaki yumurta

1 cay bardagdi sivi yag

4 ila 4,5 su bardagdi un

1 tath kasidi tuz

Hamuru agmak igin gerekli olan nisasta

Hamurun arasina surebilmek i¢in gerekli olan eritiimis tereyagi

llik su, seker ve maya yogurma kabina alinir. Akabinde mayanin aktif hale gelmesi beklenir.

Devaminda s0t, sivi yad, yumurta ve tuz da eklenerek giizelce karigtirilir.

Sonra un azar azar eklenerek yogurmaya baslanir. Hamur kivama geldikten sonra 5 ila 10 dakika kadar daha
yogurulur. Sonra 15 dakika kadar Gzeri nemli bir bezle kapatilir ve dinlendirilir.

Dinlendirilen hamur 14 esit pargaya kesilir ve bezeler haline getirilir. Sonra ilk 7&apos;si alinir ve tabak
blyUkliginde nisasta kullanarak agillir.

Her kata eritilmis tereyagindan surGlUr ve Ust Uste koyulur. En lst hamura ise yag surilmez. Kenara alinarak
Uzerleri OrtulUr. Kalan 7 beze igin de ayni iglem uygulanir.

Ik agilan 7&apos;li yaglanmis hamur alinarak elle bastirllir ve kenarlardan gekistirilerek agilir. Agilan hamur 12
esit parcaya bolundr ve iclerine birer tath kasidi ¢ikolata sirilerek sarilir.

Akabinde 30 dakika kadar tepsi mayasi i¢in beklenir. Siire dolduktan sonra yumurta sarilari sirtlerek, 200
derecede 6nceden isitilmig bir firnda Uzerleri kizarana kadar pigirilir.
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