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KRUVASAN

Emine Beder

1 yumurta (aki, sarisi ayrilir)

2,5 su bardagi sit

1 kibrit kutusu kadar yas maya (40 gr.)

1 corba kasigi seker

6 su bardagi un

1 paket margarin veya tereyadi (yumusatiimis)
Tuz

Ik siitlin icine mayay! ve gekeri ilave ederek mayanin kabarmasini saglayalim. Elenmis unun ortasini havuz gibi
acalim. Igine mayali sttd, yumurta akini, tuzu ekleyip 6zIU bir hamur yoguralim. Hamur kabinin agzini érttip ik
bir ortamda hamur 2 misli kabarana dek mayalandiralim. Mayalanan hamuru 1/2 cm. kaliniginda acalim.
Yumusamis yagin Ugte birini hamurun Gzerine strelim Hamurun kat yerlerine de yag surerek karsilikl kenarlarini
bohga katlar gibi katlayalim. Hamuru buzlukta 10 dk. bekletip buzluktan alarak ayni iglemi 3 kez tekrarlayalim.
Hamuru son kez yaglayip katlayip buzluktan aldiktan sonra 3 mm. kaliniginda agalim ve 15 cm. kenarli kareler
halinde keselim. Hamurun ¢apraz iki kbsesinden kesip iki esit i¢gen elde edelim. Uggen hamurlari genis
kenarlarindan baglayarak rulo yapip saralim. Hamurlari margarinle yaglanmis firin kabina dizerek ikinci kez
mayalanmasi i¢in oda sicakliginda 1/2 saat daha bekletelim. Hamurlarin Gzerine yumurta sarisi sriip énceden
isitiimis 190°C isili firinda altlar Ustleri pembelesene dek pisirelim.
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Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 03.07.2023
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