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PRETZEL

Hamur igin:

2.5 su bardagi un

1 cay bardagi sit

1/2 su bardagi su

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasigi seker

1 tath kasidi tuz

2.25 tath kagig instant maya
Uzeri igin:

1/4 su bardagi kabartma tozu

2 yemek kagidi tuz

1 yemek kasigi tereyag (eritilmis)
Susam veya ¢orekotu (istege bagl)

Sut ve suyu Ilik bir sekilde 1sitin. Sicak su kullanmamaya dikkat edin, ¢linki asir sicak su mayanin etkisini
azaltabilir.

Bir kasede un, seker, tuz ve instant mayayi karistirin.

Eritilmig tereyadi ve sut-su karisimini un karisimina ekleyin. Hamuru yogurana kadar karistirin. Hamur pirizsuz
ve elastik olana kadar yogurun.

Hamuru hafifge unlanmig bir ylizeyde yogurun ve top sekli verin. Kasede kaplayarak 10-15 dakika dinlendirin.
Hamuru 8-10 esit parcaya bolin.

Her pargayi rulo seklinde uzatin ve istediginiz sekli verin. Geleneksel pretzel sekli icin hamuru bir gubuk
seklinde uzatin, sonra iki ucu birbirine gaprazlayin ve hamuru gevsetip alt kenara katlayin.

Bir tencerede kabartma tozu ve tuzu kaynar suya ekleyin.

Pretzelleri kaynar suya atin ve yaklasik 30 saniye haglayin. Ardindan bir spatula veya kevgir kullanarak suyunu
sUizun ve firn tepsisine yerlestirin.

Eritilmig tereyagi ile pretzellerin tGzerini yaglayin ve istege bagl olarak susam veya ¢orek otu serpin.

Onceden i1sinmis 200 dereceye (fanli firnda 180 derece) ayarli firinda 15-20 dakika veya pretzeller altin rengini
alana kadar pigirin. )

Firindan ¢iktiktan sonra sogumalarini beklemadan sicak servis yapin. Isterseniz hardal veya peynir sosu ile
servis edebilirsiniz.
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