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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

1,5 su bardagi un

100 g soguk tereyagi

2 yemek kasigi soguk su

2 elma

2 yemek kasigi esmer seker
Yarim su bardadi file badem
1 cay kasigi tarcin

1 yumurta sarisi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit Grinleri, badem ve yumurta.
On Hazirhik:

Firini ve kalibi 6nceden hazirlayin; yumurta ve sit Urlnlerini tarifteki sirayla kullanin. Soguk
tereyagi gerektiren hamurlar calisirken yumusamamasi icin kisa araliklarla buzdolabinda
dinlendirin. Meyve, kuruyemis ve baharatlar olclp ayirin; firin tepsisine pisirme kagidi serin.

Servis Onerisi:

Tatliyr kalibinda dinlendirip oda sicakliginda veya soguk servis edin. Yogun cay menusinde kucuk
dilimler kesmek, baharat ve meyve aromasinin daha net hissedilmesini saglar.

Yapihsi:
1. Hazirhiklari tamamlayin:

e 1,5 su bardagi un, 100 g soguk tereyagi ve 2 yemek kasigi soguk su basta olmak Ulzere tim
malzemeleri 6lcup calisma alanina alin.
e Firin1 180°C alt Gst ayarda isitin ve uygun kalibi ya da tepsiyi hazirlayin.
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2. Ana karisimi hazirlayin:

e Kuru ve sivi malzemeleri tarifin yapisina uygun sirayla birlestirin.
e Karisimi gereginden fazla ezmeden veya yogurmadan homojen kivama getirin.

3. Sekillendirin:

e Harc veya hamuru esit kalinlikta olacak bicimde kaliba, tepsiye ya da porsiyonlara dagitin.
« Ust ylzeyi diizeltip pisme sirasinda esit renk almasi icin parcalar arasinda bosluk birakin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

« Onceden isitilmis firinda kenarlar renk alip orta bélim istenen kivama ulasana kadar pisirin.
e Firindan cikan tarifi kesmeden veya servis etmeden énce yapisinin oturmasi icin dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ust ve alt yizey dengeli renk almali, orta bdlimde islak hamur kalmamalidir. Kiirdan kontrol(i
uygun tariflerde temiz veya birkac nemli kirintiyla ¢cikmali; Griin sogurken ¢coklp
hamurlasmamalidir. Ustli erken kizarirsa gevsekce pisirme kagidiyla értin ve merkez kivam
almadan firindan ¢ikarmayin.

Saklama:

Tamamen soguyan UrtnU kapal kapta buzdolabinda iki ila G¢ gln saklayin. Katlar arasina yagh
kagit koyun; servis 6ncesinde gerekiyorsa kisa stre dustk isida canlandirin.

>> Ipucu: Hamuru soguk tutup kenarlarini meyvenin (izerine serbestce katlayin; ortayl tamamen
kapatmayin.
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