PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Ev Yapimi Kruton

Bu kolay tarifle mikemmel ev yapimi kruton yapmayi 6grenin. Corba ve salatalar icin baharatlar ve otlarla

tatlandinimis citir citir, altin sarisi ekmek kupleri.

5 min 10 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak ekmek

* 1 bardak zeytinyagi

* 1 cay kasigi deniz tuzu
* 1 cay kasigi karabiber

* 1 cay kasigi sarimsak tozu

Yapilisi

Q Preheat oven to 400°F (200°C).

Q Ekmegi hazirlayin
Ekmegi diizglin 2 cm kipler halinde kesin. Kipleri pergament kagidi serilmis firin tepsisinde Ust Uste

gelmeyecek sekilde tek sira halinde dizin.

Q 1 cay bardagi zeytinyagini ekmek kiplerinin Gzerine esit sekilde gezdirin. Tim parcalar hafifce yag ile

kaplanana kadar ellerinizle karistirin.

Q Krutonlari baharatlayin
1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi karabiber ve 1 cay kasigi sarimsak tozunu kiicUk bir kapta karistirin. Baharat

karisimini ekmek klplerinin Gzerine serpin ve esit dagilim icin tekrar karistirin.

Q Krutonlari firin tepsisinde tekrar tek sira halinde yayin. Her tarafi altin sarisi ve citir citir olana kadar 10-12

dakika, yari zamanda bir kez karistirarak pisirin.

Q Firindan cikarin ve servis etmeden veya saklamadan 6nce firin tepsisinde 5 dakika tamamen sogumaya

birakin.



ipuclari

En iyi doku icin bayat ekmek kullanin, ¢clinkl taze ekmekten daha az nem icerir ve daha kolay citirlasir.
Esit esmerlesme icin ekmek kUplerini dizgln sekilde kesin - en iyi sonug icin 2 cm'lik kipler hedefleyin.

Firin tepsisini asiri doldurmayin; krutonlari uygun hava sirkilasyonu icin her parca arasinda bosluk birakarak

tek sira halinde dizin.
Esit kaplama ve lezzet dagilimi saglamak icin ekmek klplerini yag ve baharatlarla iyice karistirin.

Yanmayi onlemek igin pisirme sirasinda krutonlari her 3-4 dakikada kontrol edin, ¢cinku altin sarisindan

yanmis hale hizlica gegebilirler.

Nemlenmenin onlari yumusatmasini 6nlemek icin saklamadan 6nce krutonlarin tamamen sogumasini

bekleyin.
Ekstra citir krutonlar igin, ilk pisirme stresinden sonra yeterince altin sarisi degillerse ek 2-3 dakika kizartin.

Oda sicakliginda hava gecirmez kapta bir haftaya kadar saklayin veya alti haftaya kadar uzun sireli saklama

icin dondurun.
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