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KRUVASAN

Yarim kilo un

140 ml su

140 ml sit

55 gram seker

40 gram tuzsuz tereyagi
10 gram instant maya
11 gram tuz

Hamuru agarken:

250 gram tuzsuz tereyag
Uzerine:

1 yumurtanin sarisi

1 yemek kagigi st

Derin bir kabin igerisine un, seker ve tuzu koyun.

Ortasinda bir delik agip baska bir kapta karistirdiginiz su, siit ve mayayi buraya dokdin.

Tereyagini da eriterek ilave edin ve hamuru pirizsiz bir kivam alana kadar yodurun.

Dikdértgen olacak sekilde agin ve yagli kagidin Gzerinde bir borcama serip tzerini de kapatarak buzdolabinda
gece boyu dinlenmeye birakin.

Ertesi gin hamuru agmak igin dnce ayirdiginiz tereyagini iki parga olacak sekilde yagh kagidin arasinda agin ve
buzdolabina koyun.

Hamurunuzu énceden unladiginiz zemine koyun ve tekrar her tarafi esit olacak sekilde agin.

Tereyagini hamurun igerisine koyun ve kenarlarini kapatip uzunlamasina oklavayla agin.

Hamuru 3 kat olacak sekilde katlayip 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Ayni islemi tereyaginin ikinci pargasi ile tekrarlayin.

Ardindan hazirladiginiz hamuru dikddrtgen seklinde agin ve tGg¢gen sekilde kesin.

Yagl kagit seril bir tepsinin Gzerinde yuvarlayarak dizin ve 3 saat mayalanmasi i¢in birakin.

Yumurta sarisini sutle karigtirarak tzerine striin ve énceden 200 derecede I1sittiginiz firinda 12 dakika pigirin.

Not: Hamuru dinlenmesi igin geceden hazirlayip sabaha pisirmeniz dnerilir.
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