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Yulafli Latce

Sutstiz kremsi yulaf latte tarifi. Yulaf ezmesi, espresso ve sicak baharatlarla evde bu

doyurucu kahve igecedini nasil yapacaginizi 6grenin.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 1 bardak yulaf « 0.5 yemek kasigi vanilin

« 1bardak stt « 1yemek kasigi esmer seker
« 1yemek kasigi tuz « 1 bardak espresso

0.5 yemek kasigi targin

Yap111§1

o Yulaf tabanini pisirin
Kucuk bir tencerede 1su bardagi yulaf ezmesi ile 1/2 su bardadi sttt birlestirin. Karigim koyulasana ve kremsi olana

kadar ara sira karistirarak orta ateste 5 dakika pisirin.



Yulaf karisimina 172 yemek kasigi tuz ve 1/2 yemek kasigi tarcin ekleyin. Baharatlarin her yere esit sekilde dagilmasi
icin iyice karistirin.

Kalan 1su bardagi sttt dokin ve karisim puriizstiz, kremsi bir kivama gelene kadar strekli karistirarak 2-3 dakika
daha pisirmeye devam edin.

Atesten alin ve tamamen eriyene kadar karistirarak 1yemek kasigi seker ekleyin.

Purizsuzliik icin karistirin

Tum yulaf karisimini blendere aktarin. Tamamen purtizstz olana ve yulaf parcaciklari kalmayana kadar ytksek hizda
30-45 saniye karistirin.

Espressoyu hazirlayin

Yulaf karisimi hafifce sogurken tercih ettiginiz ydontemle 1su bardagi taze espresso demleyin.

Latte'yi birlestirin

Karistirlmis yulaf kremini servis bardagina dékin. Sicak espressoyu ekleyin ve birlestirmek icin nazikge karistirin.

Sicakken hemen servis edin, istege bagl olarak Uzerine bir tutam targin serperek susleyin.

Besin Degerleri

285 128 458 78 48 188 58omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi lezzet icin kaliteli espresso veya gucli kahve kullanin. Taze 6guttlmus kahve cekirdekleri latte'niz icin en

aromatik ve lezzetli temeli saglayacaktir.

Daha iyi doku ve kremsilik icin hazir yulaf yerine yulaf ezmesi secin. Yulaf ezmesi daha esit sekilde parcalanir ve

karistirldiginda daha purtzstz bir kivam yaratir.

Mukemmel latte dokusu icin termometre kullanarak sttt ideal sicaklik olan 55°C'ye isitin. Bu sicaklik stttin

kavurmadan yeterince sicak olmasini saglar.

Bitmis latte'nizde grantlli doku olmamasi igin yulaf karisimini tamamen purtzstz olana kadar karistirin. Bu adim

icin yuksek hizli blender veya el blenderi en iyi sonucu verir.

Daha az sekerle baslayip gerektiginde daha fazla ekleyerek tatlilik seviyesini tercihinize goére ayarlayin. Akcaagac

surubu veya bal gibi dogal tatlandiricilar bu tarifte harika calisir.



Yulaf tanecikleri olmayan ultra-plrtzstz bir latte tercih ediyorsaniz yulaf karisimini ince elekten gegirin.

Tarcinin 6tesindeki baharatlari deneyin - farkli lezzet profilleri icin kakule, muskat veya bir tutam vanilya 6zt

deneyin.

Daha buyuk miktarda yapin ve hafta boyunca hizli sabah latte'leri icin buzdolabinda saklayin. Servis etmeye hazir

oldugunuzda basitce Isitin ve taze espresso ekleyin.
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