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KRUVASAN

https://www.cumhuriyet.com.tr

2,5 su bardagi un

1 yemek kagigi toz seker

1 tath kasidi tuz

1 paket kuru maya (instant)

1 su bardag ik sit

1 yemek kasigi tereyagi (erimig)

250 gram tereyagi (soguk, katlama iglemi igin)

BuyUk bir kapta unu, sekeri, tuzu ve kuru mayayi karigtirin.

Ik stth ve erimis tereyagini ekleyin. Tim malzemeleri iyice yogurarak yumusak bir hamur elde edin.

Hamuru streg filme sararak 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

250 gram soguk tereyagini 2 parca yagh kagit arasina koyun ve merdane ile dikddrtgen seklinde ince bir tabaka
haline getirin.

Tereyagini buzdolabina kaldirarak sertlesmesini saglayin.

Dinlenen hamuru hafif unlanmig tezgaha alin ve merdane ile dikdértgen seklinde agin.

Ortasina sertlegmis tereyagini yerlestirin. Hamurun kenarlarini tereyaginin izerine katlayarak kapatin (zarf
seklinde).

Hamuru tekrar dikddrtgen seklinde agin. A¢ilan hamuru ce katlayin (6nce Ust kismi, sonra alt kismi). Hamuru
streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Bu katlama ve dinlendirme iglemini 3 kez tekrarlayin. Her seferinde hamuru agin, tige katlayin ve dinlendirin.
Son katlama isleminden sonra hamuru 3 mm kalinliginda agin. U¢gen seklinde pargalar kesin.

Her licgeni genis tarafindan baglayarak rulo seklinde sarin ve kruvasan sekli verin.

Kruvasanlari yaglh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerini 6rtlp oda sicaklijinda 1 saat kadar mayalanmaya
birakin.

Firini 200° C’ye I1sitin.

Mayalanan kruvasanlarin tizerine girpilmis yumurta sdirtin.

Onceden isitilmis firnda 15-20 dakika, Uzeri altin rengi olana kadar pisirin.
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