PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Johnny Kek

Geleneksel Johnny Cakes - Amerikan tarihli ¢ifir misir unu gézlemeleri. Surup ve

tereyagiyla mukemmel olan otantik kahvalti keklerimiz i¢in kolay tarif.

10 Mmin 15 min 25 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1bardak un « 0.5 bardak su

» 2 yumurta 0.5 bardak tereyag
« 2.5 gay kasigi kabartma tozu « 1cay kasigi vanilya 6zU
« 2 yemek kasigi seker « 0.5 cay kasigi muskat

1 bardak iri taneli misir unu

» Tcay kasigi tuz
» 0.75 bardak sut

Yapilist



o Kuru malzemeleri karistirin
BuyUk bir kapta 1su bardagdi un, 2% cay kasigi kabartma tozu, 1 cay kasidi tuz ve % gay kasidi sekeri esit sekilde

karisana kadar cirpin.

e Sivi malzemeleri birlestirin

Ayri bir kapta 2 yumurtayi ptrizstz olana kadar ¢irpin. % su bardadi stt, % su bardagi su ve 1 cay kasigi vanilya

6zUtl ekleyerek iyice karisana kadar cirpin.

e Hamuru yapin

Sivi malzemeleri kuru malzemelere dokin ve sadece karisana kadar nazikce karistirin—kucUk topaklar normaldir. /4

su bardagi rendelenmis hindistan cevizini karistirn ve hamurun 5 dakika dinlenmesini saglayin.

o Tavayi isitin

Dokium demir tava veya adir tavayi orta ateste isitin (yaklagik 176°C/350°F). 2 yemek kasigi tereyagi ekleyin ve

erimesini ve képtrmesini bekleyin.

e Johnny cakes'leri pisirin
Sicak tavaya % su bardagi hamurdan aralarinda 5 cmn mesafe birakarak damlatin. Yuzeyinde kabarciklar olusana ve

kenarlar katilasana kadar 3-4 dakika pisirin.

° Cevirin ve bitirin

Her keki spatulayla dikkatice cevirin ve alti altin sarisi ve ¢itir olana kadar 2-3 dakika daha pisirin.

° Sicak bir tabaga aktarin ve sicak ve citirken hemen servis edin.

Besin Degerleri

410 8g 458 22¢ 3g 12g 6somg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

En otantik lezzet ve doku icin tas 6guttlmus misir unu kullanin - nihai Grinde fark edilir bir degisiklik yaratir.

Misir ununun tam olarak nemlenebilmesi igin hamurun pisirmeden énce 5 dakika dinlenmesini saglayin, bu daha

iyi doku saglar.

Dokam demir tavanizin veya sag tavanzin diizgin sekilde isinmis oldugundan emin olun - bir damla su aninda

cizirdayip buharlagmalidir.

Hamuru fazla karigstirmayin - birkag topak gayet normal ve daha yumusak kekler saglayacaktir.




Cevirmeden 6nce ilk tarafi iyice pisirin - altin sarisi ve katilasmis olmalilar, yoksa cevrilirken dagilabilirler.
Kalan partileri pisirirken bitmis Johnny Cakes'leri 200°F firinda sicak ftutun.
Ekstra cifir kenarlar icin tavada biraz daha fazla yag kullanin ve hamuru biraz daha ince yayin.

Tazeligi korumak ve acilagsmayi dnlemek icin kalan misir ununu buzdolabinda veya dondurucuda saklayin.

petitegourmets.com



