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KRUVASAN

https://www.haberturk.com

500 gram un

10 gram instant maya
50 gram tereyagi

1 tath kasidi toz seker
1 yemek kasigi tuz

1 su bardag@ sut, ihk

1 adet yumurta sarisi

Mayalama isleminden sonra hamurunuzu hafif unlanmig tezgaha alin ve 1,5 cm kalinhiginda dikdértgen seklinde
acin.

Dikdoértgen seklinde actiginiz hamurun ylizeyini Ug¢ parca gibi disinin sag ve sol taraflara margarini elinizle
sUriin ve bu pargalar ortada birlestirin.

Bu islemi yaptiktan sonra hamuru sigacagi bir kaba alin tGzerini streg film ile kaplayarak dolapta yaklagik 10
dakika dinlendirin.

Ayniiglemi 2 kez daha tekrarlayin.

Islemleri bir kez daha yaptiktan sonra sonra hamuru son kez unlanmig tezgaha alarak yarim cm kalinliginda
dikdértgen seklinde agin.

25-30 cm boyunda ve taban kenari en az 10 cm olan tggenler halinde hamuru kesin.

Genis kenardan baglayarak hamuru yuvarlayin.

Hamurlar yagdh kagit yada silpat serilmis firin tepsisine 5 cm araliklarla dizin.

10 dakika kadar dinlendirdikten sonra Uzerlerine 1 adet yumurta sarisi sirerek 200 derecede 6nceden isitiimig
firnda yaklasik 15 dakika pisirin.

Not: Plrlzsiz, elastik ve yumusak bir hamur elde etmis olmalisiniz. Mayalanma sirecinin hizlica baglamasi icin
sit ik olmalidir. Hamurun buzdolabinda mayalanmasi ¢ok énemlidir. MUmkUnse yarim saatte bir kruvasan
hamurunu tereyagi ile acip tekrar buzdolabinda dinlendirin. Bu yontem hamurun daha gézenekli ve puf puf
olmasini saglayacaktir. Kruvasan hamurunu mermer tezgahta hazirlarsaniz, hamurla daha kolay islem
yapabilirsiniz. Kullanacaginiz tim malzemelerin taze olmasina 6zen gdsterin. Eger vaktiniz yoksa veya hamurla
ugrasmak istemiyorsaniz, milféy hamuru kullanarak da hazirlayabilirsiniz.
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