PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Banana Bread (Muzlu Ekmek)

Nemli ve lezzetli ev yapimi muz ekmedi tarifi. Kahvalti veya atistirmalik icin mikemmel. Olgun muzlar ve basit

malzemelerle kolayca yapilir.

15 min 45 min 1h 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 yemek kasigi tereyagd

° 3 muz

° 2 yumurta

* 3 bardak seker

* 2 bardak un

* 2 cay kasigi kabartma tozu
* 1 cay kasigl karbonat

« 1 cay kasigi deniz tuzu

* 1 yemek kasigi targin

« 1 cay kasigi vanilin

Yapilisi

Q Pisirmeye Hazirhik

Firini 180°C'ye isitin. 23x13 cm'lik bir somun kalibini tereyagi veya pisirme spreyi ile yaglayin.

Q Muzlari Hazirlayin
3 olgun muzu soyun ve blyUk bir karistirma kasesine koyun. Catalla kictk parcaciklarin kaldigr blyUk oranda

purizsuz olana kadar, yaklasik 1-2 dakika ezin.

Q Islak Malzemeleri Karistirin
Ezilmis muzlara 3 yemek kasigi eritilmis tereyadi ekleyin ve karisana kadar karistirin. 2 yumurtayi birer birer

cirpin, ardindan 2 su bardagi seker ekleyin ve iyice karisana kadar karistirin.



Q Kuru Malzemeleri Birlestirin
In a separate bowl, whisk together 3 cups flour, 2 teaspoons baking powder, 1 teaspoon baking soda, 1

teaspoon salt, and 1 teaspoon cinnamon until evenly distributed.

Q Hamuru Hazirlayin
Muz karisimina 1 yemek kasigi vanilya ekstrakti ekleyin ve karistirin. Kuru malzemeleri ekleyin ve tahta
kasikla sadece karisana kadar, yaklasik 15-20 hamle nazikge katlayin. Asiri karistirmayin - birkag un gizgisi
normal.

Q Ekmegi Pisirin
Hamuru hazirlanmis somun kalibina dokin ve Ustlini spatula ile duzlestirin. Merkezine batirilan kirdan

sadece birkac nemli parcacikla cikana ve Ust altin kahverengi olana kadar 45-55 dakika pisirin.

Q Sogutun ve Servis Yapin
Kalipta 10 dakika sogutun, ardindan tel izgaraya cevirin. Ufalanmayi énlemek icin dilimlemeden 6nce en az 1

saat tamamen sogutun.

ipuclari

Maksimum tathlik ve muz aromasi icin Uzerinde kahverengi lekeler bulunan fazla olgun muzlar kullanin -

kolay ezilirler ve ekmege dogal nem sadlarlar.

Unu ekledikten sonra hamuru cok karistirmayin. Yogun, agir ekmek yaratan sert gliten ipliklerinin

olusumunu 6nlemek icin sadece karisana kadar karistirin.
Daha yumusak, nemli bir doku icin yumusamis tereyagdi yerine hafif sogumus eritilmis tereyagi kullanin.

Pisirme sirasinda Ust cok cabuk esmerlesirse, yanmasini 6nlemek ve merkez piserken son 15-20 dakika icin
gevsekce aliminyum folyo ile értin.
Ekmegin kaliptan cikarilmadan 6nce kalipta 10 dakika tamamen sogumasini bekleyin - bu, sicak ve kirilgan

haldeyken dagilmasini dnler.

Merkezine batirilan kiirdan ile pisme durumunu kontrol edin - sadece birkac nemli parcacikla birlikte cikmali,

Islak hamurla degil.

Ekstra lezzet icin muz tadini tamamlayacak bir avuc cikolata parcacigi, dogranmis ceviz veya bir cay kasigi

tarcin ekleyin.

Nemi korumak icin sikica sarili olarak saklayin ve hizli gelecekteki ikramlar icin tek dilimler halinde

dondurmeyi dasunun.




