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Arepa

Otantik Venezuelan arepalarini yapmayi 6grenin - dogal olarak glutensiz olan ¢itir

misir kekleri. Sevdiginiz malzemelerle doldurmak i¢cin mikemmel!

10 min 10 min 20 min 8 Easy

ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler
« 2 bardak su « 8 bardak iri taneli misir unu
« 1 cay kasigi kaya tuzu « 1bardak sivi yag

Yapilist
o Hamuru Hazirlayin

Buyuk bir karistirma kabinda 8 bardak ilik su ile 1 cay kasigi tuzu karistirin, tuz tamamen ¢éztlene kadar karistirin.
e Topak olugmasini 6nlemek igin parmak uglarinizla karistirirken kademeli olarak 2 bardak masarepa unu ekleyin.

e Karisimi 2-3 dakika yogurun, nemli hissettiren ama ellerinize yapismayan dizgin, esnek bir hamur elde edene

kadar.
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Hamuru nemli mutfak havlusuyla értiin ve ununun tamamen su ¢cekmesi icin 5 dakika dinlendirin.

Arepalari Sekillendirin

Hamuru 8 esit pargaya bolin ve her birini avug iclerinizi kullanarak dizgtn bir top haline getirin.

Her topu avug igleriniz arasinda duzlestirerek yaklasik 4 ing (10 cm) ¢apinda ve % in¢ (1,3 cm) kalinliginda diskler

olusturun, kenarlarin etrafindaki gatlaklar parmaklarinizla dtzeltin.

Griddle'da Pisirin
Firini 400°F (200°C)'ye isitin ve yapismaz tava veya griddle'i orta-ylksek ateste isitin.

Tava yUzeyini hafifce kaplayacak sekilde 1 bardak yag ekleyin, sonra arepalari altin kahverengi kabuk olusturana ve

vuruldugunda bos ses cikarana kadar her tarafta 2-3 dakika pisirin.

Firinda Bitirin

Kavrulmus arepalari parchment kagidi désenmis firin tepsisine alin ve kabarana ve vuruldugunda bos ses cikarana
kadar 15-18 dakika pisirin.

Sogutun ve Servis Edin

Firindan ¢ikarin ve i¢ kismin pismeyi bitirmesi ve sertlesmesi icin 5-10 dakika sogumaya birakin.

Her arepayi doldurmak igin cep olusturacak sekilde keskin bigakla yatay olarak yaklasik yarisina kadar kesin, sonra

istediginiz malzemelerle doldurun ve hemen servis edin.

Besin Degerleri

185 48 388 28 38 g 295mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Karistirdiktan sonra hamurun 5 dakika dinlenmesine izin verin - bu, misir ununun tamamen su gekmesini saglar ve

sekil vermeyi kolaylastirir.
Arepalari sekillendirirken ellerinizi hafif nemli tutun - bu, hamurun yapismasini énler ve kicuk catlaklar duzeltir.

Griddle adimini atlamamayin - énce kabuk olusturmak arepalarin firnda kurumalarini dnler ve mikemmel dokuyu

sadlar.

Arepalari agmadan énce 5-10 dakika sogumaya birakin. Bu, i¢c kismin sakizimsi olmasini énler ve tamamen

pismelerini saglar.



Artakalan arepalari hava gecirmez kaplarda saklayin ve en iyi dokuyu elde etmek icin mikrodalga yerine firnda

1sitin.

Hamurunuz ¢ok yapiskan hissediliyorsa, bir seferde bir yemek kasigi masarepa ekleyin. Cok kuru ve

catlaklaniyorsa, kademeli olarak su ekleyin.

Ekstra lezzet icin hamura bir yemek kasigi zeytinyadi veya eritilmis tereyadi eklemeyi deneyin, ya da sarimsak tozu

veya otlarla tatlandirin.

Yag sicakligini kiictk bir hamur parcgasi atarak test edin - esit pisme saglamak icin sert degil, nazikce cizirdamalidir.
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