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

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 10 kisilik

Malzemeler:

2,5 su bardagi un

100 g soguk tereyadi

1 su bardagi ayran

1 yumurta

150 g beyaz peynir

3 yemek kasigi kabak cekirdegi ici
1 paket kabartma tozu

o Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ve st Grinleri.

On Hazirhk:

Firini ve tepsiyi tarifteki asamaya gore hazirlayin; soguk tereyagi kullanilan hamurlarda yagi
calismaya baslayana kadar buzdolabinda tutun. ic harctaki sebze ve otlari yikayip iyice stizdiiriin,
peynir ve zeytini 6lcun. Hamuru gereginden fazla yogurmamak icin sivi malzemeleri azar azar
ekleyin.

Servis Onerisi:

ikrami cay saatinde 1lik veya oda sicakhiginda, kiiclik porsiyonlarla sunun. Citir hamurlar tamamen
soguduktan sonra kapali kaba alin; yumusak kek ve muffinleri servis 6ncesi dilimleyin.

Yapilisi:
1. Hazirliklari tamamlayin:
e 2,5 su bardadi un, 100 g soguk tereyadi ve 1 su bardagi ayran basta olmak Ulizere tim

malzemeleri dlclp calisma alanina alin.
e Firin1 180°C alt Ust ayarda isitin ve uygun kalibi ya da tepsiyi hazirlayin.
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2. Ana karisimi hazirlayin:

e Kuru ve sivi malzemeleri tarifin yapisina uygun sirayla birlestirin.
e Karisimi gereginden fazla ezmeden veya yogurmadan homojen kivama getirin.

3. Sekillendirin:

e Harc veya hamuru esit kalinlikta olacak bicimde kaliba, tepsiye ya da porsiyonlara dagitin.
« Ust ylzeyi diizeltip pisme sirasinda esit renk almasi icin parcalar arasinda bosluk birakin.

4. Pisirin ve dinlendirin:

« Onceden isitilmis firinda kenarlar renk alip orta bélim istenen kivama ulasana kadar pisirin.
e Firindan cikan tarifi kesmeden veya servis etmeden énce yapisinin oturmasi icin dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Ust ve alt yizey dengeli renk almali, orta bdlimde islak hamur kalmamalidir. Kiirdan kontrol(i
uygun tariflerde temiz veya birkac nemli kirintiyla ¢cikmali; Griin sogurken ¢coklp
hamurlasmamalidir. Ustli erken kizarirsa gevsekce pisirme kagidiyla értin ve merkez kivam
almadan firindan ¢ikarmayin.

Saklama:

Tamamen soguyan ikrami hava almayan kapta saklayin. Citir kraker ve grissiniyi nemden
koruyun; yumusak peynirli trtnleri buzdolabinda tutup servis 6éncesi kisa sure oda sicakligina alin.

>> Ipucu: Soguk tereyadini unla kum gibi ufalayin; hamuru fazla yogurmayip kaln disk halinde
keserek firin tepsisine alin.
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