PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Karabugday Unlu Glutensiz Pankek

Besin degeri ylksek karabugday unu ile yapilan yumusacik glutensiz karabugday pankekleri. Findiksi lezzeti ve

havadar dokusuyla kolay 25 dakikalik kahvalti tarifi.

10 min 15 min 25 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1 bardak kepekli un

* 1 yemek kasigi seker

* 4 yemek kasigi tuzsuz tereyag
° 2 yumurta

* 1 cay kasigi kabartma tozu

* 1 cay kasigi karbonat

* 1 bardak yagh st

« 1 cay kasigi vanilya 6z

* 1 gay kasigi tuz

Yaplilisi

0 Kuru malzemeleri hazirlayin
Whisk together 1 cup buckwheat flour, 1 tablespoon sugar, 1 teaspoon baking powder, 1 teaspoon baking

soda, and 1 teaspoon salt in a large bow! until evenly combined.

Q Yas malzemeleri karistirin
Ayri bir kapta 2 yumurtayi purizsiz olana kadar cirpin. 1 su bardagi stt ve 1 cay kasigi vanilya 6z ekleyin,

tamamen karisana kadar cirpin.

Q Hamuru birlestirin
Yas malzemeleri kuru malzemelerin Gzerine dokin. Tahta kasikla nazikce karistirarak sadece karisana kadar,

kicUk topaklar birakarak karistirin. 4 yemek kasigi eritilmis tereyagi ekleyin ve 2-3 nazik hareketle katin.



Q Pisirme yilizeyini isitin
BlUyUk yapismaz tava veya izgarayl 160°C'ye ulasana kadar orta-duslk ateste isitin. Ylzeye birka¢ damla su

serperek test edin - hemen cizirdayip buharlasmahdir.

Q Pankekleri pisirin
Tavay! hafifce tereyagi ile fircalayin. Her pankek icin 1/4 su bardagi hamur doékun, aralarinda bosluk birakin.

Yuzeyde kabarciklar olusup kenarlar pismis ve hafif kuru gériinene kadar 3-4 dakika pisirin.

Q Cevirin ve bitirin
Pankekleri ince spatula ile dikkatli bir sekilde cevirin. Alt tarafi altin rengi kahverengi olup pankek hafifce

dokunuldugunda geri gelene kadar 2-3 dakika daha pisirin.

Q Pismis pankekleri ilik tabaga alin ve sicak tutmak icin folyo ile gevsekce 6rtiin. Kalan hamur ile tekrarlayin,

gerektiginde tavaya daha fazla tereyagi ekleyin.

ipuclari

1Y, su bardagi slte 1 yemek kasigi arti 1 cay kasigi sirke veya limon suyu ekleyerek evde tereyadi alti suyu

yapin. Kullanmadan 6nce 5 dakika bekletin.

Tava sicakhginizi test etmek icin ylzeye birkac damla su serpin. Cizirdayip hizla buharlasiyorlarsa tava

pisirmeye hazir demektir.

Her pankek dékmeden 6nce hamuru nazikce karistirin, cliinki karabugday unu beklerken sividan ayrilma
egilimi gosterir.

Pismis pankekleri kalan hamuru pisirirken sicak tutmak igin 95°C'de firinda bir firin tepsisine koyun.
Pisirirken pankeklere bastirmayin, bu onlari yumusak yerine sert yapar.

Ekstra yumusak pankekler icin yumurtalari ayirin ve beyazlari yumusak tepeler olusana kadar cirpin, sonra

pisirmeden hemen 6nce hamura nazikce katin.

Hamur beklerken cok kalinlasirsa biraz sit ile inceltebilirsiniz, istediginiz kivama ulasana kadar her seferinde

1-2 yemek kasigi ekleyin.




