<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KRUVASAN

2,5 su bardagi un

1/2 su bardagi st

1/2 su bardagi su

2 yemek kagsigl seker

1 tath kasidi tuz

2 yemek kagsigi tereyagi

1 paket instant maya (7 gram)

200 gram soguk tereyadi (katlama igin)
1 yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)

Un, seker, tuz ve mayay! genis bir karistirma kabinda karistirin.

Sit ve suyu bir tavada ilitin (45°C) ve tereyagini iginde eritin.

Sivi karisimi un karigsimina ekleyin ve bir tahta kasikla karistirarak hamur olusturun.

Hamuru bir tezgaha alin ve hafifce un serptikten sonra yogurun. Yaklagik 5 dakika boyunca yogurarak piirtizsiz
bir hamur elde edin.

Hamuru strec filmle sarin ve buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

Hamur dinlendikten sonra, soguk tereyagini un serpilmis tezgah Uzerinde yayin. Hamuru merdane ile acin ve
tereyagini hamurun icine katlayarak katmanlar olugturun.

Hamuru tekrar streg filmle sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Hamuru ¢ikarin ve yine katlama iglemini tekrarlayin. Bu igslemi toplamda 3 kez yapin ve her seferinde hamuru
buzdolabinda dinlendirin.

Son katlama isleminden sonra hamuru tekrar buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

Dinlenen hamuru tezgaha alin ve istediginiz sekli verin. Genellikle G¢gen sekli tercih edilir.

Hazirladi§iniz kruvasanlari firin tepsisine yerlestirin. Uzerlerine yumurta sarisi sdrin.

200°C 6nceden isitilmis firnda kruvasanlar altin rengi olana kadar pisirin. Yaklasik 15-20 dakika stirebilir.
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