PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Benye (Beignets)

Geleneksel French beignets tarifi - pudra sekeriyle serpilmis citir, altin renginde kizarmis hamur isi. Kahveyle

birlikte kahvalti ya da tath icin mikemmel.

1h 15min 20 min 1h 35min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 bardak su

* 2 cay kasigI maya

* 1 bardak seker

* 1 yumurta

* 1 bardak sit

* 3 bardak un

* 2 yemek kasigi tuzsuz tereyag
* 6 bardak sivi yag

* 1 gay kasigi tuz

* 1 bardak pudra sekeri

Yapilisi

Q Mayay aktive edin
KiUgUk bir kapta 1 su bardagi ilik su (yaklasik 110°F/43°C), 2 cay kasigi aktif kuru maya ve 2 yemek kasigi
sekeri karistirin. Cézulene kadar cirpin ve kansim képukli ve kabarcikh hale gelene kadar 5-10 dakika

bekletin.
Q Kopukli maya karisimina 1 yumurta ve 1 su bardadi suti iyi karisana kadar cirparak ekleyin.

Q Hamuru yapin
Hamur kancasi takili stand mikser kasesinde 3 su bardagi cok amach un ve 1 cay kasigi tuzu karistirin. Maya

karisimini ekleyin ve dlsuk hizda karmakarisik hamur olusana kadar, yaklasik 1 dakika karistirin.



Q Hamurun icine 2 yemek kasigi yumusatiimis tereyadi ekleyin ve hamur pulirtizsiiz, esnek olana ve kasesinin

kenarlarindan ayrilana kadar orta hizda 5-7 dakika karistirmaya devam edin.

Q First rise

Hamuru yaglanmis kaseye aktarin ve strec filmle sikica ortlin. Boyutu iki katina ¢ikana kadar sicak bir yerde

1-2 saat mayalanmaya birakin.

Q Beignets'leri sekillendirin
Mayalanmis hamuru icine bastirin ve hafifce unlanmis ylizeye aktarin. Yaklasik 3/4 in¢ kalinliginda dikdértgen

halinde acin, sonra keskin bicak veya pizza kesicisi kullanarak 2-3 inglik kareler halinde kesin.

Q Yagi isitin

Kalin tabanl tenceye veya derin fritdze 3 inc derinlige kadar 6 su bardagi bitkisel yag dékin. Derin kizartma

termometresi ile kontrol ederek 350°F (175°C)'ye isitin.

Q Beignets'leri kizartin
Cok doldurmamaya dikkat ederek sicak yada 4-5 hamur karesini dikkatlice ekleyin. Her tarafta 2-3 dakika, bir

kez cevirerek, altin kahverengi ve her yerden kabarana kadar kizartin.

Q Tamamlayin ve servis edin
Beignets'leri delikli kasikla cikarin ve kagit havlu Uzerinde 1 dakika stzln. Hala sicakken 1 su bardagi pudra

sekeri ile cOmertce serpin ve hemen servis edin.

ipuclari

Daima mayanizin son kullanma tarihini kontrol edin ve serin, kuru bir yerde saklayin. Maya ilik su ve sekerle

aktive edildiginde képlrmulyorsa, muhtemelen eskimistir ve hamurunuzun kabartmayacaktir.

Mayay aktive etmek icin sadece 1lik su (yaklasik 105-110°F) kullanin - ¢cok sicak su mayayi éldartr, cok

soguk su ise diizgln aktive etmez.

Tereyaginizin hamura daha kolay karismasi icin karistirmadan 6nce oda sicakliginda oldugundan emin olun.

Soguk tereyagdi topaklar olusturur ve diizensiz doku yaratir.

En iyi sonuclar icin termometre kullanarak yag sicakhgini 350°F (175°C)'de tutun. Cok soguk yag yagl

beignets yapar, cok sicak yag ise ici pismeden disini yakar.

Kizartirken tencerenin igini cok doldurmayin - uygun yag sicakhgini korumak ve esit pisirme saglamak igin

beignets'leri 5-6 parca halinde gruplar halinde pisirin.

Kizartma sirasinda beignets'leri sadece bir kez cevirin, her iki tarafta da esit esmerlesme saglayin ve yag

emilimini dnleyin.



Sicak mayalanma ortami icin hamuru 1 dakika 200°F'ye i1sitiimis, sonra kapatilip 15191 acik birakilmis firina

yerlestirin.

Hamur isinin icine emilip yapiskan hale gelmesini 6nlemek icin pudra sekerini servis etmeden hemen dnce

serpin.

petitegourmets.com



