PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Klasik Fransiz Tostu

Disi citir, ici yumusacik mikemmel klasik Fransiz tostu tarifi. Evde altin sarisi, restoran kalitesinde Fransiz tostu

yapmanin sirlarini 6grenin.

5 min 10 min 15 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 4 yumurta

* 3 bardak sut

* 1 bardak un

« 1 bardak seker

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi targin
* 1 gay kasigi vanilin

¢ 8 dilim ekmek

Yapilisi

Q Krema karisimini hazirlayin
Si1g bir kaseye 4 yumurta kirin ve purlzsiz olana ve hig cizgi kalmayana kadar ¢irpin. 750 ml sit, 250 ml

krema, 1 cay kasigi vanilya 6z, 1 cay kasigi tarcin ve 1 cay kasigi tuz ekleyerek tamamen karisana kadar

cirpin.

Q Bir glinlik ekmegin 8 dilimini keskin bicakla 2 cm kalinliginda parcalara kesin, esit pisirme icin esit kalinlik

saglayin.

Q Tavayi isitin
BlylUk yapismaz tava veya izgarayl orta ateste (yaklasik 175°C) bir damla su cizirdayip 2-3 saniye iginde

buharlasana kadar isitin.

Q Isitilmis tavaya tereyadi ekleyin ve yaklasik 30 saniye kopUrip koplik azalmaya baslayana kadar tamamen

erimeye birakin.



Q Ekmegi bekletin
Her ekmek dilimini krema karisimina her taraf 30 saniye daldirin, ekmegi islak yapmadan sivinin emilmesini

saglamak icin nazikce bastirin.

Q Fransiz tostunu pisirin
Bekletilmis ekmek dilimlerini her parca arasinda bosluk birakarak tavaya yerlestirin ve alti altin kahverengi ve

¢itir olana kadar 2-3 dakika pisirin.

’ ince spatula kullanarak her dilimi cevirin ve ikinci taraf altin kahverengi olana ve merkez nazikce

bastirildiginda sert hissedilene kadar 2-3 dakika daha pisirin.

Q Kalan ekmek dilimleriyle bekletme ve pisirme islemini tekrarlayin, partiler arasinda gerektiginde tavaya daha

fazla tereyagi ekleyin.

Q Serve immediately
Pismis Fransiz tostunu hemen servis tabagina aktarin ve istenirse akcaagac surubu, pudra sekeri veya taze

meyve ile sicak servis edin.

ipuclar

En iyi doku icin bir glinltk, hafifce bayatlamis ekmek kullanin. Taze ekmek cok islak olabilir, dogru

yaslandiriimis ekmek ise krema karisimini dagilmadan mikemmel sekilde emer.

Ekmegi krema karisiminda fazla bekletmeyin. Her iki tarafta da hizli bir daldirma yeterlidir - taraf basina

yaklasik 30 saniye, ici bulamac¢ olmadan uygun emilim sadlar.

Pisirme boyunca orta ateste tutarak altin kahverengi dis ylzey elde ederken krema merkezin dizgun

pismesini saglayin. Yliksek ates ici pismeden disi yakacaktir.

Tavaya tereyadi ekleyin ve ekmegi koymadan énce képlrmesine izin verin. Bu dogru sicakhdi gésterir ve

esit kizarma saglarken zengin tat katar.

Malzemelerin esit dagihmini saglamak icin krema karisimini iyice ¢irpin. Dizgun karistiriimis krema her

dilimde esit tat ve doku yaratir.

Ek partiler hazirlarken pisen Fransiz tostunu tel raf Gzerinde 95°C firinda sicak tutun. Bu asiri pisirmeden

citirhk ve sicakhk korur.

Mukemmel Fransiz tostunu tanimlayan citir dis ve kremali i¢ orani elde etmek igin yaklasik 2-2,5 cm

kalinliginda kesilmis ekmek dilimleri kullanin.




