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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 adet

Malzemeler:

4 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

1 paket kuru maya

2 yemek kasigi seker

1/2 su bardagi tahin

1/3 su bardagi Gzim pekmezi
1 yumurta

2 yemek kasigi tereyagi

1/2 su bardagi susam

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Urinleri, yumurta, susam.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Cay veya kahveyle ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru mayalayin:

e SUt, maya, seker, yumurta, tereyagi ve unla yumusak hamur hazirlayin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. i¢ karisimi sirun:

e Tahin ve pekmezi karistirip acilan hamurun Uzerine ince tabaka yayin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Sekillendirin:

e Hamuru rulo yapip dilimleyin ve tepsiye aralikh dizin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

« ikinci mayadan sonra susam serpip 180°C firinda kizartin.
e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve st ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip i¢i hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Pekmezli karisimi fazla siirmek rulolarin tabanindan akmasina neden olabilir.

3/3



