Meyveli corek

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 30 Dak.

Dinlenme 20 Dak.

siresi

Pisirme 1 Saat 25 Dak.

suresi

Adet 12

Cihaz CombairSteamer V2000 2021
itibariyla

Kuru meyveli ve kuru yemisli, tam bugday unlu ¢érek

Hamur

300 g hafif kilgikh un

200 g Kilgikli tam bugday unu
1%2 Gay k. Tuz

Y2 Kiip Maya (yakl. 20 g)

300 ml Su

50 g Tereyadi, yumusak

100 g Kuru kayisi, iri dogranmig
100 g Kuru incir, iri dogranmig
100 g Kuru erik, iri dogranmis
50 g Ceviz, iri dogranmis

50 g Gekirdeksiz kuru (iziim

Sekil verme

biraz Bugday kepegi

biraz Hashas tohumu

Hamur

Tereyadi da dahil tim malzemeleri bir kapta karistirarak yumusak ve piriizsiz bir hamur
yogurun. Kalan malzemeleri ekleyin ve iyice yogurarak hamura yedirin.

Hamuru bir top haline getirin. Bir kap iginde firinin tabanina yerlestirin ve Profesyonel
Pisirme kabarma ayarinda 32 °C isida 1 saat kabarmaya birakin.

V-ZUG - Eviniz icin isvicre mikemmeli 1



Sekil verme

Firinlama

Pisirme adimlari

Aksesuar

Finn tepsisi

Izgara teli

Hamuru 12 esit porsiyona bélerek bezeler olusturun. Bezeleri suyla islatin ve Gzerlerine
bugday kepegdi veya haghas tohumu serperek hafifce bastirin.

Pisirme kagdidi serdiginiz bir firin tepsisine yerlestirin ve her ¢érek Uzerine bir ¢arpi isareti
atin.

20 dakika kabarmasini bekleyin.

Pisirme bélmesini Profesyonel Pisirme unlu ayarinda 190°C sicaklia kadar énceden isitin.

Meyveli ¢oregi orta rafta 25 dakika sireyle pisirin.

Meyveli ¢bregi bir 1zgara teli Gizerinde sogumaya birakin.

Profesyonel Pisirme Kabartma esnasinda 32 1 Saat°C

Kabaran hamuru isleyin.

Pisirme bodlgesini Sicak hava ile 190°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri iceri siiriin.

Profesyonel Pisirme Rustik esnasinda 190 25 Dak.°C
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