PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Meyveli Krep

Bu kolay Turkish tarifi ile firnda meyve krepi yapmayi 6grenin. Tarcin sekeri ve taze

cileklerle stislenmis kabarik, altin sarisi krepler.

15 min 50 min th smin 2 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 50 g tereyad « 100 gun
» 2 yumurta « 50 g pudra sekeri
« 100 g krema « 1yemek kasigi targin

Yapilist

Prepare Equipment
Firini 200°C'ye (400°F) 1sitin. Hamuru hazirlarken iki adet 15cm (6-ing) firina dayanikli tava veya dokim demir tavayi

firnda 1simaya birakin.

Hamuru Hazirlayin
Buyuk bir kasede 2 yumurta, 100g sut ve 100g unu hic topak kalmayacak sekilde tamamen purtzstz olana kadar

yaklasik 2-3 dakika guclt ¢irpma ile karistirin.

Tereyagini Kizartin

Firin eldivenleri kullanarak sicak tavalari dikkatice firndan ¢ikarin. Her sicak tavaya 25g tereyagdi ekleyin ve tereyagi
eriyip acik altin kahverengi olana kadar yaklasik 1-2 dakika cevirin.

Hamuru Ekleyin ve Pisirin
Hamuru hizla iki sicak tereyagli tavaya esit sekilde bolusttrin, esit yayilmasi icin egin. Hemen firina geri koyun ve

kabarmis, altin kahverengi ve merkezde sertlesene kadar 20-25 dakika pisirin.

Prepare Topping
Krepler piserken, klcuk bir kasede 50g seker ile 1yemek kasigi tarcini iyice karisana kadar karistirin.

Tamamlayin ve Servis Yapin

Krepleri firindan c¢ikarin ve hemen tarcin seker karisimini serpin. Taze meyve ile stsleyerek sicak servis yapin.



Besin Degerleri

684 138 458 418 2 258 205mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Firin isinirken firina dayanikli tavalarinizi firnda énceden isitin, bdylece esit pisirme ve daha iyi kabarma saglayin.

Tereyadini findik aromasi ¢ikarana ve altin kahverengi olana kadar kizartin - bu kreplere inanilmaz lezzet derinligi

katar.

Bitmis kreplerde esitsiz doku yaratabilecek topaklari yok etmek i¢cin hamuru iyice ¢irpin.

Tava sicakligini korumak ve maksimum kabarma elde etmek icin hamuru sicak tavalara eklerken hizl ¢aligin.
Pisirmenin ilk 15 dakikasinda firin kapagini agmayin, bu kreplerin erken séndtirmesine neden olabilir.
Krepler piserken tarcin sekerini karistirin, boylece firindan cikhiginda hemen serpmeye hazir olun.

En dramatik sunum igin ve daha uzun sUre sicak tutmak icin krepleri pisirme kaplarinda servis yapin.

Krepler pismeyi bitirmeden énce meyve stslemelerinizi hazir bulundurun, béylece kusursuz servis yapin.

petitegourmets.com



