PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Elmali Sicak Sarap Donut

Sicak baharatlar ve tarcinli seker kaplamali firin elma suyu donutlari. Yogun lezzet igin

indirgenmis elma suyu kullanan yumusacik sonbahar lezzetleri.

20 min 30 min 50 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 2 bardak un « 1 cay kasigi kabartma tozu

« 2 yemek kasigi tuzsuz tereyag « 1cay kasigi karbonat

» Tbardak seker « 1cay kasigi tarcin

« 1bardak esmer seker « 1cay kasigr muskat

» Tyumurta « 1cay kasigi vanilya 6zU

« Tbardak yagl sut « 1cay kasigi tuz

Yap111§1

Elma suyunu indirgeyin
2 cup elma suyunu orta boy tencereye dokin ve orta-yUksek ateste kaynatin. Atesi orta seviyeye dtstrin ve ara sira
karistirarak 15-20 dakika kaynatin, elma suyu yaklasik 1/2 cup'a dustp surup kivamina gelene kadar. Tamamen

sogumasi icin kenara alin.

Pisirmeye hazirlik yapin
Firini 175°C'ye 1sitin. 12'lik donut kalibini cooking spray veya butter ile bol bol yaglayin, tim oluklari kapladiginizdan

emin olun.

Kuru malzemeleri karistirin

Buyuk bir kapta 2 cup all-purpose flour, 1teaspoon baking powder, 1teaspoon baking soda, 1teaspoon ground

cinnamon, 1teaspoon ground nutmeg ve 1teaspoon salt'l esit sekilde karisana kadar ¢irpin.

Yas malzemeleri birlestirin

Ayri bir kapta sogumus indirgenmis elma suyu, 2 tablespoon melted butter, 1 cup granulated sugar, 1large egg, 1

cup buttermilk ve 1teaspoon vanilla extract'| purtizsiiz ve homojen olana kadar ¢irpin.

Yas malzemeleri kuru malzemelerin bulundugu kaba dékin. Rubber spatula ile un kaybolana kadar nazikce katlayin,

hamuru hafif ptrtzlt birakin - fazla karigtirmayin.



o Donutlari doldurun ve pisirin
Hamuru piping bag'e veya bir kdsesi kesilmis blylk zip-top bag'e aktarin. Hamuru her donut kalibina yaklasik 3/4

oraninda dolacak sekilde sikin.

o Ustlere hafifce dokundugunuzda geri sigrayana ve en kalin kismina sokdugunuz kirdan temiz gikana kadar 10-12
dakika pisirin. Kalipta 5 dakika sogutun.

e Tarcinli seker kaplamasini hazirlayin

Donutlar sogurken, sig bir kapta 1 cup granulated sugar ve 1teaspoon ground cinnamon' esit sekilde karisana

kadar cirpin.

o Kaplayin ve servis yapin
Ik donutlar kaliptan ¢ikarip wire rack'e alin. Her donuta 2 tablespoon melted butter'i her tarafina strtin, sonra

hemen tarcinli seker karisiminda tamamen kaplanana kadar yuvarlayin. llik veya oda sicakliginda servis yapin.

Besin Degerleri

295 58 528 10g 28 28g 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Donutlarinizda en otantik lezzet ve daha derin elma tadi icin taze, filtrelenmemis elma suyu kullanin.
Elma suyunu indirgemeden ge¢cmeyin - bu adim lezzeti yogunlastirir ve hamurun c¢ok sulu olmasini énler.

Sert ve yogun donutlardan kaginmak icin hamuru sadece karisana kadar karistirin. Birkac purtz, fazla

karistirmaktan iyidir.

Tasmayi 6nlemek ve dizgiin donut sekliyle esit pisme saglamak icin donut kaliplarini sadece 3/4 oraninda

doldurun.

Pisme durumunu kontrol etmek icin Ustlerine hafifce basin - 10-12 dakikada tam pistiklerinde geri sicramalilar.
En iyi targinli seker tutunmasi ve maksimum lezzet etkisi icin donutlari daha sicakken kaplayin.

Artan donutlari optimal tazelik icin oda sicakliginda hava gecirmez kapta 2 gline kadar saklayin.

Pismis donutlari 3 aya kadar dondurabilir ve tazelemek icin 175°C firinda 5 dakika isitabilirsiniz.




