FIRAZ'IN
MUTFACH

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:

4 dilim tam bugday ekmegi, 1 olgun muz ve 3 yemek kasigi fistik ezmesi malzemelerini 6lcln.
Sebze ve meyveleri bol suyla yikayip tamamen kurutun. Pisen ve cig tiketilen bilesenler icin ayri
kaplar kullanin; firin gereken tariflerde firini 6nceden isitin. Batin malzemeleri baslamadan dnce
tezgaha almak pisirme sliresinin ve kivamin kontrollni kolaylastirir. Dogranan parcalari benzer
buyuklikte tutun; boylece biri dagilirken digeri sert kalmaz. SGtll, yumurtali, etli veya tavuklu
malzemeleri kullanacaginiz ana kadar buzdolabinda bekletin. Servis saatini hesaba katarak sicak
ve soguk bilesenlerin hazirlik sirasini 6nceden belirleyin.

Servis Onerisi:

Tarifi kahvaltida veya ara 6glinde taze meyve ve sekersiz icecekle servis edin. Porsiyonlari
hazirladiktan sonra uzun sure acikta bekletmeyin; eslikcileri ana tarifin tadini bastirmayacak
Olcide ve mevsime uygun secin.

Yapihsi:

1. Malzemeleri hazirlayin:
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e 4 dilim tam bugday ekmegi, 1 olgun muz ve 3 yemek kasigi fistik ezmesi malzemelerini
OlcUp sebzeleri yikayarak kurutun.
e Sicak ve soguk bilesenleri ayri kaplarda tutun.

2. Pisen bilesenleri hazirlayin:

e Tavayi orta ateste isitip pisecek malzemeleri Ust Gste yigmadan hazirlayin.
e Yumurta, et veya tahil kullaniliyorsa merkezine kadar glvenli ve uygun kivamda pisirin.

3. Sosu ve taze malzemeleri tamamlayin:

e Sos bilesenlerini ayri kasede karistirip tuz ve eksilik dengesini ayarlayin.
e Taze sebzeleri servis anina kadar soguk ve kuru tutun.

4. Porsiyonlari kurun:

e Taban malzemesini kaselere veya ekmege paylastirip diger bilesenleri dengeli bicimde
ekleyin.
e Sosu en son gezdirip sicak ve soguk dokular birbirini kaybetmeden servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sicak bilesenler tam pismis fakat kuru olmamali, taze sebzeler diri kalmalidir. Porsiyon servis
edildiginde sos tabanda gollenmemeli ve katmanlar kolayca karismalidir. Yumurtal karisimlarda
akiskan cig bolim kalmadigini, tahilli tabanlarda ise sert merkez bulunmadigini servis éncesinde
kontrol edin.

Saklama:

Sosu ve taze malzemeleri mUmkuinse ayri kaplarda buzdolabinda saklayin. Hazirlanmis porsiyonu
ayni gun tiketin; sut, yumurta veya et iceren Urlnl oda sicakhginda iki saatten fazla birakmayin.

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