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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

2 su bardagi yulaf unu

2 elma

2 yumurta

1 su bardagi yogurt

1/3 su bardag: bal

1/3 su bardagi zeytinyadi
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tarcin

1/2 su bardagi ceviz

1 tutam tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, st ve sit Griinleri, sert kabuklu yemisler.

On Hazirhk:

Sebze, yesillik ve tahillar yikadiktan sonra iyice siiziin. Olctleri hazirlayip sosu ayri kapta
karistirmak daha dengeli kivam ve tat saglar.

Servis Onerisi:

Kahvaltida veya ara 6gunde ilik servis edin.

Yapihsi:
1. Swvilan karistirin:

e Yumurta, yogurt, bal ve zeytinyagini plrizsiz olana kadar cirpin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. Kuru karisimi ekleyin:

¢ Yulaf unu, kabartma tozu, tarcin ve tuzu sivilara katin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Elmayi birlestirin:

e Kip dogranmis elma ve cevizi hamura nazikge karistirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Kaliplara paylastirip 180°C firinda merkezleri pisene kadar tutun.
e Pisme siiresinin son baliminde kontrolll ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Elmalari kiiciik dogramak muffinlerin dagiimadan dilimlenmesini saglar.
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