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PEYNIRLI KRUVASAN

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 - 4,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 tath kasidi toz seker

1 tath kasidi tuz

50 g yumusak margarin

1 su bardag ilik sit

1 yumurta

1 yumurta aki

Sirmek igin:

50 g yumusak margarin

Dolgu:

1,5 su bardagi rendelenmig beyaz peynir
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasigi sit

Unu derin bir kaba eleyip mayay! ilave edin ve kasik ile karigtirin. Uzerine toz seker, tuz, margarin, siit, yumurta
ve yumurta akini ekleyip iyice yogurun Uzerini kapatip 40-50 dakikika bekletin.

Mayalanan hamuru kisa bir stire yogurun ve 12 esit parcaya bélin. Her birini 18 cm ¢capinda agin. Aralara birer
¢ay kasig margarin strerek 6 adet hamuru Ust tste koyun. En Ustteki hamura margarin sirmeyin. Kalan
hamurlari da ayni sekilde agip Ust Uste koyun. Hazirladiginiz hamurlar bir tepsiye alin, Gzerlerini kapatip
buzdolabina alin ve 30 dakika bekletin.

Firin tepsisine pi§irme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Sure sonundan hamurlari buzdolabindan gikarin. ilk hamuru alin ve hafif unlanmig tezgahta merdane ile 28 cm
capinda agin. 12 adet tiggen parcaya kesin. Uggenlerin genis tarafina rendelenmis peynir koyun, rulo seklinde
sarin ve firin tepsisine siralayin. ikinci hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Yumurta sarisini siit ile karigtirip
hamurlarin Gzerine strtin. Uzerini ikinci bir tepsi ile kapatip 15 dakika bekletin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarip ilik veya soguduktan sonra servis yapin.
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