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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siuresi: 35 dakika (sogutma dahil)
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 20 adet

Kiyir doku icin hamuru fazla yogurmadan bir araya getirin. Unu azar azar ekleyin; sertlesen hamur
simidi kuru yapar.

Malzemeler:

e 125 g oda sicakliginda tereyagi
Yarim cay bardagi sivi yag

e 1 yumurta sarisi (aki kaplama igin)
e 2 yemek kasigi yogurt

e 1 yemek kasigi sirke

e 1 tath kasigr mahlep

e 1 tath kasigi seker

e 1 cay kasigi tuz

e 1 paket kabartma tozu

e 3 su bardagi un, kontrolll

o Uzeri icin susam ve ¢érek otu

Alerjen Uyarnisi:
A icerir: icerir: st Uriinleri, yumurta, bugday/gluten ve susam.

On Hazirhk:

Halkalarin kalinhgini esit tutun; ince parcalar erken kizarir.
Yapihsi:
1. Hamuru yogurun:

e Tereyagi, sivi yag, yumurta sarisi, yogurt, sirke, mahlep, seker ve tuzu karistirin.
e Kabartma tozu ile unu azar azar ekleyip ele yapismayan yumusak hamur olusturun.

2. Sekillendirin:
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e Firin1 180°C'ye I1sitin. Hamurdan ceviz buyUkligunde parcalar alip ince serit yapin ve uclarini
halka biciminde birlestirin.
o Once yumurta akina, sonra susam-cérek otu karisimina batirin.

3. Pisirin:

e Yagl kagith tepsiye dizip altlari renk alip UGstleri hafif kizarana kadar 20-25 dakika pisirin.
e Tepside 10 dakika dinlendirin; sogudukca gevreklesir.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Finnndan ilk ¢ciktiginda yumusak olabilir; soguyunca kiyir hale gelmelidir.
Saklama:

Tamamen soguyunca hava almayan kapta oda sicakliginda 5 gline kadar saklayin.
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