FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Muzlu Yulaf Dilimleri
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V' murrace

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

>> Hazirlhik Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 dilim

Malzemeler:

2 olgun muz

e 2 su bardagi yulaf ezmesi
2 yumurta

1 su bardagi sut

2 yemek kasigi bal

1 cay kasigi kabartma tozu
1 cay kasigi tarcin

1/2 su bardagi ceviz

1 tutam tuz

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit Griinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Kahvaltilik malzemeleri élclp tezgaha alin. Yumurta ve stt GrUnlerini kullanmadan kisa slire énce
buzdolabindan cikarin; tava veya firin gerektiren tariflerde pisirme yulzeyini 6nceden hazirlayin.

Servis Onerisi:

Yogurt ve taze meyvelerle ilik ya da soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Swvilari hazirlayin:

e Muzlarn ezip yumurta sut ve balla karistirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

2. Kuru malzemeleri katin:
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PV murracs

e Yulaf kabartma tozu tarcin tuz ve cevizi ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Kaliba yayin:
e Karisimi yagh kagit serili klicUk bir kaliba esitce dokun.

4. Pisirin ve kesin:

e Firinda Uzeri kizarana kadar pisirip soguduktan sonra dilimleyin.
 Pisme siresinin son béliminde kontrolli ilerleyin. Ust ylzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birkac dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yumurtali tariflerde akin tamamen pistigini, hamurlu kansimlarda ise i¢ kismin ¢ig kalmadigini
kontrol edin. Tava Isisini orta seviyede tutarak dis ydzeyin erken yanmasini énleyin.

>> Ipucu: Tam sogumadan kesmek dilimlerin parcalanmasina neden olabilir.
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