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Kitir Kraker

Keten Tohumlu Sebzel
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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Keten tohumu suyu baglayip ince bir hamur olusturur; cekirdekler krakere gevrek bir doku verir.
Hamuru firin tepsisine esit kalinlikta yaymak, kenarlar yanarken ortanin yumusak kalmasini dnler.

Malzemeler:

e Yarim su bardagi 6gutilmus keten tohumu
e Yarim su bardagi ay cekirdegi ici

Yarim su bardagi kabak cekirdegi ici

2 yemek kasigi susam

1 klguk havug

e 1 su bardagi su

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kuru kekik

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Susam

On Hazirhk:

Havucu ince rendeleyin ve fazla suyunu avuc icinde hafifce sikin. Keten tohumunu 6gutilmus
kullanin; butldn tohumlar ayni baglayiciligi vermez.

Servis Onerisi:

Krakerleri humus, peynir veya tek basina atistirmalik olarak sunun. Tamamen soguduktan sonra
citirhiklari belirginlesir.

Yapilisi:
1. Hamuru baglayin:

o Ogutilmus keten tohumu, ay cekirdegi, kabak cekirdegi, susam ve kekigi genis kapta
karistirin,
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e Rendelenmis havucu, suyu, zeytinyagini ve tuzu ekleyin. Karisimi 10 dakika bekletip keten
tohumunun suyu cekmesini saglayin.

2. Tepsiye ince yayin:

 Karisimi yagli kagit serili tepsiye dékiin. ikinci bir kagitla Gzerini kapatip merdane yardimiyla
yaklasik 3 mm kalinliga yayin.
« Ust ka@idi kaldirip hamuru bicakla kare veya dikddrtgen dilimlere cizin. Firini 170°C'ye 1sitin.

3. Kurutarak pisirin:

e Krakerleri 25 dakika firinlayin. Tepsiyi cikarip cizgiler boyunca parcalari ayirin ve ters cevirin.
e Daha kuru olmalari icin 8-10 dakika daha pisirin. Havu¢ nedeniyle yumusak kalan parcalar
tepside aralikh dizip ek sire verin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Krakerler firndan ciktiginda hafif esnek olabilir; tamamen soguyunca gevreklesmelidir. icleri nemli
kaliyorsa dlUsuk isida birkac dakika daha kurutun.

Saklama:

Tamamen soguyan krakerleri hava almayan kavanozda Uc¢ gune kadar saklayin. Nemlenirlerse
150°C firnda 4-5 dakika canlandirin.

>> Ipucu: Tepsideki hamuru ayni kalinlikta yayin; kalin bélgeler kuruyana kadar ince kenarlar
fazla kizarabilir.
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