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UMM ALI (MISIR)

https://shop.kenwoodworld.com.tr

6 sade kruvasan

1/2 su bardagi iri kiyllmig badem

1/2 su bardagi iri kiylmig antepfistigi
1/4 fincan rendelenmis hindistancevizi
1/4 su bardagi kuru Gzim

1 corba kasigi eritilmis tereyagi

2 su bardagi sut

1/2 su bardag seker

1/2 su bardagi ¢irpilmis krema

2 yemek kagsigi kaymak

Kruvasanlari biiyUk parcalar halinde kesin ve biyUk bir kaseye koyun.

Badem, Antep fistidi, Hindistan cevizi, kuru Gzim ve tereyagini ekleyin.

Karigtirmak igin firlatin.

Bir tencerede orta ateste sutl kaynatin, seker eriyene kadar karistirin ve ocaktan alin.

Airfryer’ dnceden 200 dereceye isitin.

Kruvasan karigimini sepetin igine dagitin; sitt dékiin ve esit sekilde yayin.

Sicakh@ 180 dereceye ve slreyi 25 dakikaya ayarlayin.

Daha sonra kremsantiyi yumusak bir kivama getirin, noktali kremayi ekleyin ve Uzerine yayin.

Sicakh@i 180 dereceye ayarlayin ve 5 dakika bekleyin; istediginiz kizarma derecesine ulagana kadar pisirin.
Sicak veya Ilik olarak servis edin.

Not: "Umm Ali", "Ali&apos;nin annesi" anlaminda geleneksel bir Misir tatlisidir.
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