PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Chex Mix Gevrek

Misir gevregi, kraker ve fistikla ev yapimi Chex Mix atistirmalik. Citir citir, lezzetli parti karisimi eglence icin

muikemmel. Saklama ipuclari iceren kolay tarif.

10 min 45 min 55 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 8 yemek kasigi tuzsuz tereyag

* 2 yemek kasigi Worcestershire sos
* 2 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi sarimsak tozu

* 1 cay kasigl sogan tozu

* 1 bardak yerfistigi

Yapilisi

Q Pisirme hazirhgi
Firini 250°F (120°C) i1siya énceden isitin. iki blyik firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

Q Make seasoned butter
8 yemek kasigi tereyagini mikrodalgaya uygun kapta 30 saniyelik araliklarla, aralarinda karistirarak, tamamen

eriyene kadar eritin (toplamda yaklasik 1-2 dakika).

Q 2 yemek kasigi Worcestershire sos, 2 cay kasidi baharatli tuz, 1 cay kasigi sarimsak tozu ve 1 cay kasigi

sogan tozunu erimis tereyagina pulrizsiz ve iyi karisana kadar cirpin.

Q Prepare cereal mixture
1 su bardagi karisik findik, misir gevreklerini ve krakerleri buyuk bir kizartma tepsisi veya karistirma kabinda

birlestirin. Esit dagilmasi icin nazikce karistirin.

Q Baharath tereyadi karisimini misir gevregi karisiminin tGzerine dokin ve her parcanin esit sekilde kaplandigi ve

parladigi gorilene kadar buyuk bir kasikla iyice karistirin.



Q Karisimi pisirin

Kaplanmis karisimi hazirlanan firin tepsileri Gzerine tek tabaka halinde esit sekilde yayin.

’ Karisim altin kahverengi olup tamamen citir olana kadar, esit esmerlesme saglamak icin her 15 dakikada bir

karistirarak 45 dakika pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin
Firindan cikarin ve tamamen sogumasi icin yaklasik 15 dakika kagit havlular Gzerine yayin. Oda sicakliginda 2

haftaya kadar hava gecirmez kaplarda saklayin.

ipuclari

Tereyagini yavasca eritin ve baharatlari iyice karistirarak karisim boyunca esit lezzet dagilhimi saglayin.

Misir gevregi karisimini iki kisma ayirin ve baharatl tereyagdiyla asamalar halinde kaplayin, boylece her

parcanin iyi kaplandigini garanti edin.

Yanmayi 6nlemek ve her tarafta esit esmerlesme saglamak icin pisirme sirasinda karisimi her 15 dakikada

bir karistirin.
Narin misir gevregi parcalarini ezmemek icin karistirirken tahta veya lastik spatula kullanin.

Soguma stresini atlamamalisiniz - karisimin firin tepsilerinde tamamen sogumasina izin vermek maksimum

citirhga ulasmasini saglar.
Soguduktan hemen sonra hava gecirmez kaplarda saklayarak haftalarca tazelik ve citirlik koruyun.

Sarimsak ve sogan tozunu ayarlayarak baharat seviyesini 6zellestirin veya acilik igin bir tutam kirmizi biber

ekleyin.

Sogumus karisimi dekoratif kavanozlara veya kurdelayla baglanmis selofan torbalara paketleyerek hediye

kisimlari hazirlayin.




