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KRUVASAN

4 1/2 su bardagi un (500 gr.)

1/5 paket margarin (50 gr.)

2/3 gorba kasigdi toz seker (12 gr.)

2 cay kasigi tuz (6 gr.)

1 su bardag@ sut (200 gr.)

1 adet yumurta

5/4 dolu ¢orba kasigi kuru Pakmaya (12 gr.)

1 paket margarin (250 gr.) (hamur arasina sirmek icin)
1 adet yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)

Hamuru hazirlayip 20-25 dakika sicak bir yerde beklettikten sonra iyice unlanmig tezgahin tzerine alin, 1 1/2
cm. kalinliginda bir dikdértgen seklinde agin. Hamurun ylzeyini 3 parca gibi diistinip bunlardan 2 pargasina 1
paket margarinin 1/3'0nG kiclk pargalar halinde siriin. Yag siirtimemig 1/3'10k kismi yag strilmig kismin
ortasina gelecek sekilde Ige katlayin, diger yagd surilmis kenari da en Usle gelecek sekilde ortaya dognj katlayin
ve hamuru buzdolabinda 10 dakika bekletin. Bu agma katlama, buzdolabinda dinlendirme igini 2 sefer daha
tekrarlayin ve iglem bitlikten sonra 20 dakika buzdolabinda dinlendirin. lyice unlanmig tezgahin tizerinde hamuru
3 mm. kalinhdinda agin Bu lirada Bula bastirmamaya ve yaglarin hamur arasindan ¢cikmamasina dikkat edin 20
cm boyunda ve taban kenari 10 cm. olan Ug¢genler seklinde hamuru kesin ve kenarindan (liggenin tabanindan)
baslayarak hamurlan yuvarlayin. Bu arada eger istenirse icine degisik regeller koyarak lezzetini zenginlestirmek
mUmkUnddr. Kruasanlar yaglanmig tepsiye dizin ve yaklagik 30 dakika dinlendirin. Daha sonra tzerlerine
yumurta sarisi strerek 200°C isitilmis firinda yaklasik 15 dakika pisirin.

Fotograf "ismet Atabay" tarafindan génderildi. 06.04.2014
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