Yulaf Lapasi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yulaf ezmesi

e 2 su bardagi sit (badem, hindistan cevizi veya normal stit)
1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi vanilya 6zutu (istege bagl)

Uzeri icin:

1 adet muz (dilimlenmis)

1/2 su bardagi cilek veya yaban mersini

1 yemek kasigl dogranmis badem veya ceviz
1 tath kasigi chia tohumu veya keten tohumu

Alerjen Uyarisi:
A icerir: gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri, sert kabuklu meyveler ve yer fistigi.
On Hazirhk:

Yulaf Lapasi icin meyve, sebze ve taze malzemeleri yikayip tamamen kurutun. Yulaf, chia veya
benzeri kuru malzemeleri 6lcun; stt ve yogurt Grlnlerini servis zamanina kadar soguk tutun. Kase
ve kasiklarin kuru olmasi, kitir malzemelerin erken yumusamasini énler. Meyveleri esit dograyin
ve kararmaya yatkin olanlari en son hazirlayin.

Servis Onerisi:

Tarifi porsiyon kasesine alip taze meyve, 6lculi kuruyemis veya tarcinla tamamlayin.
Hazirlandiktan sonra bekletmeden kahvalti ya da ara 6gin olarak servis edin.

Yapihsi:

1. Yulafi Pisirme:
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

e KlcUlk bir tencereye yulaf ezmesini ve sttt koyun.
e Orta ateste 8-10 dakika pisirin, ara ara karistirin.
¢ Kivam aldiktan sonra bal, tarcin ve vanilyayi ekleyip karistirin.

2. Servis:

e Lapa kivamina gelen yulafi kaselere paylastirin.
o Uzerine dilimlenmis muz, cilek, badem ve chia tohumu ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karisim kasikla alinabilecek kadar yogun, agizda kuru veya ham bir his birakmayacak kadar nemli
olmalidir. Yulaf tamamen yumusamali ancak lapa halinde dagilmamali; meyveler tazeligini
korumalidir. Tatlihlgi meyvenin olgunluguna gore ayarlayin ve ilave bali en son degerlendirin. Kase
tabaninda su birikmesi, meyvelerin yeterince kurutulmadigini veya karisimin fazla bekledigini
gosterir.

Kuruyemis ve granola gibi kitir malzemeleri servis aninda ekleyin; porsiyon miktarini g6z karari
blUylUtmek yerine élcull tutun.

Yulaf Lapasi hazirlanirken élculeri ilk denemede koruyun ve her agsamayil tamamlamadan bir
sonrakine gecmeyin. Isi, kap blyUukligu ve malzemelerin baslangic sicakligi stireyi degistirebilir;
bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku isaretlerine de bakin. Son
tat ayarini servis sicakliginda yapin.

Hazirlanan porsiyonu bekletmeden tiketmek doku acisindan en iyi sonucu verir. Saklamak
gerekirse kapall kapta buzdolabina alin; meyve, granola ve kuruyemis gibi st malzemeleri servis
aninda ekleyerek yumusamalarini dnleyin.

>> Ipucu: Daha yogdun bir tat icin pisirme asamasinda bir kasik fistik ezmesi
ekleyebilirsiniz.
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