
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>P Klasik Croissant
Toplam 720 dk Haz1rl1k 90 dk · Pişirme 22 dk 12 kişilik Zor ~310 kcal Açl1k bar1 5/10

Klasik croissant, mayal1 hamuru soğuk tereyağ1yla kat kat lamine edip dinlendirme ve s1cak f1r1nla ince 
yaprakl1 hale getirir.

Malzemeler

Hamur için

• 600 gr Un

• 300 ml Süt

• 7 gr İnstant maya

• 50 gr Toz şeker

• 12 gr Tuz

• 40 gr Tereyağ1

Laminasyon için

• 300 gr Soğuk tereyağ1

Üzeri için

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Süt

Yap1l1ş
1. Un, süt, maya, şeker, tuz ve 40 gram tereyağ1yla pürüzsüz hamur yoğurun.

2. Hamuru 1 saat soğutup dinlendirin.

3. Soğuk tereyağ1n1 yağl1 kağ1t aras1nda ince kare haline getirin.

4. Hamuru aç1p tereyağ1n1 içine kapat1n.

5. Hamuru dikdörtgen aç1p üçe katlay1n ve 30 dakika soğutun.

6. Açma ve üçe katlama işlemini iki kez daha tekrarlay1n.

7. Hamuru üçgen kesin, croissant şeklinde sar1n ve 90 dakika mayaland1r1n.

8. Yumurta ve sütü ç1rp1p üstlerine sürün.

9. Croissantlar1 200°C f1r1nda 20 ila 22 dakika pişirin.

PÜF  NOKTASI

Tereyağ1 ve hamurun ayn1 soğuk esneklikte olmas1 katlar1n y1rt1lmadan aç1lmas1n1 sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Il1k halde reçel, bal veya sade kahveyle servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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