PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Elmali Sicak Sarap Donut

Sicak baharatlar ve tarcinl seker kaplamali firin elma suyu donutlari. Yogun lezzet icin indirgenmis elma suyu

kullanan yumusacik sonbahar lezzetleri.

20 min 30 min 50 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Elmali Sicak Sarap Donut

Malzemeler

* 2 bardak un

* 2 yemek k. tuzsuz tereyag
* 1 bardak seker

« 1 bardak esmer seker
* 1 yumurta

* 1 bardak yagh sut

* 1 cay k. kabartma tozu
* 1 cay k. karbonat

* 1 cay k. targin

* 1 cay k. muskat

* 1 gay k. vanilya 6z

* 1cgayk. tuz

Yapilisi

Q Elma suyunu indirgeyin
2 cup elma suyunu orta boy tencereye dokun ve orta-ylksek ateste kaynatin. Atesi orta seviyeye dusurun ve
ara sira karistirarak 15-20 dakika kaynatin, elma suyu yaklasik 1/2 cup'a dustp surup kivamina gelene kadar.

Tamamen sogumasi icin kenara alin.

Q Pisirmeye hazirhk yapin

Firint 175°C'ye 1sitin. 12'lik donut kalibini cooking spray veya butter ile bol bol yaglayin, tim oluklari



Ip

kapladiginizdan emin olun.

Kuru malzemeleri karistirin
BlyUk bir kapta 2 cup all-purpose flour, 1 teaspoon baking powder, 1 teaspoon baking soda, 1 teaspoon

ground cinnamon, 1 teaspoon ground nutmeg ve 1 teaspoon salt'li esit sekilde karisana kadar cirpin.

Yas malzemeleri birlestirin
Ayri bir kapta sogumus indirgenmis elma suyu, 2 tablespoon melted butter, 1 cup granulated sugar, 1 large

egg, 1 cup buttermilk ve 1 teaspoon vanilla extract'i ptrizsuz ve homojen olana kadar cirpin.

Yas malzemeleri kuru malzemelerin bulundugu kaba dokin. Rubber spatula ile un kaybolana kadar nazikce

katlayin, hamuru hafif purtzlt birakin - fazla karistirmayin.

Donutlari doldurun ve pisirin
Hamuru piping bag'e veya bir késesi kesilmis bluyuk zip-top bag'e aktarin. Hamuru her donut kalibina yaklasik

3/4 oraninda dolacak sekilde sikin.

Ustlere hafifce dokundugunuzda geri sicrayana ve en kalin kismina sokdugunuz kirdan temiz ¢ikana kadar

10-12 dakika pisirin. Kalipta 5 dakika sogutun.

Tarcinh seker kaplamasini hazirlayin
Donutlar sogurken, sig bir kapta 1 cup granulated sugar ve 1 teaspoon ground cinnamon'i esit sekilde

karisana kadar cirpin.

Kaplayin ve servis yapin
Ilik donutlar kaliptan gikarip wire rack'e alin. Her donuta 2 tablespoon melted butter'i her tarafina surin,

sonra hemen tarcinh seker karisiminda tamamen kaplanana kadar yuvarlayin. Ilik veya oda sicakliginda servis

yapin.

uclari

Donutlarinizda en otantik lezzet ve daha derin elma tadi icin taze, filtrelenmemis elma suyu kullanin.
Elma suyunu indirgemeden gecmeyin - bu adim lezzeti yogunlastirir ve hamurun ¢ok sulu olmasini énler.

Sert ve yogun donutlardan kacinmak icin hamuru sadece karisana kadar karistirin. Birkag purlz, fazla

kanstirmaktan iyidir.

Tasmayi 6nlemek ve diizglin donut sekliyle esit pisme saglamak icin donut kaliplarini sadece 3/4 oraninda

doldurun.

Pisme durumunu kontrol etmek icin Ustlerine hafifce basin - 10-12 dakikada tam pistiklerinde geri

sicramalilar.

En iyi targinli seker tutunmasi ve maksimum lezzet etkisi icin donutlari daha sicakken kaplayin.



Artan donutlari optimal tazelik icin oda sicakliginda hava gecirmez kapta 2 guine kadar saklayin.

Pismis donutlar 3 aya kadar dondurabilir ve tazelemek icin 175°C firinda 5 dakika isitabilirsiniz.
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