Tac pasta

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlanmasi

300 g Un

30 g Seker

21 g Maya, taze

175 ml Sit

40 g Tereyagi

Y2 Cay k. Tuz

40 g Gekirdeksiz kuru Giziim

Y2 Limon

1 Badem, tiim

1 Gor. k. Badem, rendelenmis
1 Gor. k. Su
1 Gor. k. kayisi regeli

Hazirlama 45 Dak.

Dinlenme 1 Saat 20 Dak.

siresi

Pisirme 20 Dak.

siresi

Porsiyon 6

Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Tereyagini kiiguk kipler seklinde kesin. Limon kabuklarini rendeleyin. Beyaz unu, sekeri,
mayay! ve sitl bir karistirma kabina koyun ve en diisik seviyede 2 dakika boyunca
karistirin. Tereyagi ekleyin ve 6 dakika daha karistirin. Tuz, ¢ekirdeksiz kuru Gzim ve limon
kabugu ekleyin ve 2 dakika daha karistirin. Ardindan hamuru mimekdn olan en yiksek 5
dakika yogurun.

Kabin icindeki hamurun Uzerini 6rtiin ve hacmi iki katina ¢ikincaya kadar bekleyin.

Hamurun dértte birini plrtizsiz bir top haline getirin, pisirme kagidi serilmis firin tepsisine
yerlestirin ve hafifce bastirarak diizleyin. Kalan hamurdan 6 esit parca bélerek toplar yapin.
Her bir top Gzerine bir badem sikistirin. Hamur toplarini biyik hamur topunun etrafina ¢ok
sikistirmadan diizgtin bir sekilde yerlestirin. Toplar hafifce birbirine temas edebilir.

Hamuru tekrar yakl. 20 dakika daha dinlenmeye birakin.
Firin tepsisini isitiimamis firina koyun. Firinlayin.

Profesyonel Pisirme 6rgiilii corek esnasinda 170 20 Dak.°C

Bademleri tavada hafifce kavurun. Kayisi regelini su ile isitin.
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Aksesuar

Finn tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi
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Pisirdiginiz ekmeklerin lizerine kayisi regelinden suriin ve bademler ile stsleyin.

11.12.2019



