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Fistik Ezmeli Muzlu Yulaf Tostu
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Sire: 18 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Siresi: 8 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

4 dilim tam bugday ekmegi
1 olgun muz

3 yemek kasigi fistik ezmesi
4 yemek kasigi yulaf ezmesi
1 cay kasigi tarcin

1 tath kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yer fistigi ve st Grinleri.
On Hazirhk:

Muzu soyup ince, esit dilimleyin. Yulaf ezmesini tarcinla karistirin; ekmekleri ve fistik ezmesini iki
tost icin esit paylastirin. Tostlari hazirlarken kullanmak Uzere yapismaz tavayi orta-kisik ateste
Isitin.

Servis Onerisi:

Tostlar tavadan alir almaz capraz kesin ve ilik servis edin. Muz bekledikce yumusayip ekmegi
Islatabileceginden hazirladiktan sonra uzun sire bekletmeyin.

Yapihsi:
1. Tarcinh yulafi hazirlayin:

e Yulaf ezmesini tarcinla kanstirin. isterseniz yapismaz tavada ya§ eklemeden 1-2 dakika,
kokusu cikip hafifce renk alana kadar cevirin; tabaga alip sogutun.
e Yulafi tavada basibos birakmayin; ince taneler hizli kavrulur ve acilasabilir.

2. Ekmekleri doldurun:
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e DOrt ekmek diliminin i¢ ylzlerine fistik ezmesini ince tabaka halinde strin. Muz dilimlerini iki
dilime tek sira dizin, tarcinli yulafi Gzerlerine esitce paylastirin ve kalan ekmeklerle kapatin.
e Dolguyu kenarlara kadar tasirmayin; tost kapaninca disari ¢ikip tavada yanmasini dnlersiniz.

3. Dis yuzeyleri yaglayin:

e Tereyagini dort dilimin dis ylzeyine cok ince strlin. Tost makinesi kullanacaksaniz plakalari
hafifce yaglayin; tavada pisirecekseniz ekmekleri yagli ylzleri tavaya gelecek sekilde
yerlestirin.

e Bir tath kasigi tereyagini iki tost arasinda paylastirmak yeterlidir; tavada fazlasi ekmedi
kizartmak yerine yaglandirabilir.

4. Tostlan kizartin:

e Tostlari orta-kisik ateste her yluzinU yaklasik 3 dakika, ekmekler renk alana kadar pisirin.
Spatulayla hafifce bastirin; i¢c harcin disari tasacagi kadar sikistirmayin.

o Ates yuksek olursa ekmek yanarken muz ve fistik ezmesi yeterince isinmayabilir. Gerekirse
Isty1 dasurlp birer dakika daha pisirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ekmegin iki ylUzU de altin rengi ve kuru-citir olmali; icteki fistik ezmesi yumusamali, fakat
kenarlardan akip tavada yanmamalidir. Muz dilimleri ezilmeden isinmis, yulaf ise hafif kavruk
kalmahdir.

Saklama:

Bu tost en iyi pistikten hemen sonra yenir. Onceden hazirlamak gerekiyorsa ekmek, muzlu ic ve
tarcinli yulafi ayri tutup pisirmeden hemen dnce birlestirin; bdylece ekmek nemlenmez.

>> [Ipucu: Muzu ince dilimlemek tostun kapanmasini ve icinin esit isinmasini kolaylastirir.
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