>HAMUR ISLERI

¥asik Croissant

Toplam 720 dk Haz1rlBO dk - Pisirme 22 dk 12 kisilik Zor ~310 kcal Aclllbarb/10

Klasik croissant, mayalhamuru soguk tereyaglyl&at kat lamine edip dinlendirme ve s1lcaKlrlniace
yapraklhale getirir.

Malzemeler

Hamur igin

* 600 gr Un

+ 300 ml Sut

* 7 gr instant maya

* 50 gr Toz seker

12 grTuz

« 40 gr Tereyagl
Laminasyon igin

« 300 gr Soguk tereyag1l
Uzeriicin

1 adet Yumurta

« 1 yemek kas@ISit

Yap¥1

1. Un, sut, maya, seker, tuz ve 40 gram tereyaglylgurizsiz hamur yogurun.
2. Hamuru 1 saat sogutup dinlendirin.

3. Soguk tereyagly/hglkaglarasindance kare haline getirin.

4. Hamuru aglgereyaglndine kapatln.

5. Hamuru dikdoértgen a¢lpice katlaylrve 30 dakika sogutun.

6. Acma ve Uce katlama iglemini iki kez daha tekrarlay1n.

7. Hamuru U¢gen kesin, croissant seklinde sarlrve 90 dakika mayalandlrln.
8. Yumurta ve siutl ¢lrpipstlerine surdn.

9. Croissantlar200°C firind ila 22 dakika pisirin.

PUF NOKTASI

Tereyagd e hamurun aynkoguk esneklikte olmasXkatlarlrylrtlimadatlimaskaflar.



SERVIS ONERISI

lI1khalde recel, bal veya sade kahveyle servis edin.

Alerjenler

Gluten St Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/klasik-croissant



