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<= Avustralya Sweetcorn Fritter Stack
Toplam 24 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 12 dk 3 kişilik Kolay ~238 kcal Açl1k bar1 6/10

Avustralya sweetcorn fritter stack; m1s1r taneleri, un, yumurta, süt ve kabartma tozundan oluşan koyu 
hamurun taze soğanla aromaland1r1l1p tavada alt1n renge gelene kadar k1zart1lan fritter'lar üst üste y1ğ1larak 
brunch sofras1nda dilim avokado veya sahanda yumurta ile servis edilen tabakt1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 M1s1r

• 0.8 su bardağ1 Un

• 2 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Süt

• 2 dal Taze soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kabartma tozu

Yap1l1ş
1. Taze soğan1 ince halka kesin; m1s1r tanelerini süzdürün.

2. Geniş kapta un, kabartma tozu, tuz ve karabiberi kar1şt1r1n; yumurta ve sütü ekleyip pürüzsüz hamur elde 
edin.

3. M1s1r taneleri ve taze soğan1 hamura kat1p koyu fritter kar1ş1m1 oluşturun.

4. Geniş tavada zeytinyağ1n1 orta ateşte 1s1t1p her fritter için 2 yemek kaş1ğ1 hamur dökün; tavay1 kalabal1k 
doldurmay1n.

5. Fritter'lar1 4 dakika ilk yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin; çevirip diğer yüzünü 4 dakika daha k1zart1n.

6. Fritter'lar1 tabağa üst üste y1ğarak servis edin; üstüne sahanda yumurta yat1r1n, avokado ve dilim limon ile 
tamamlay1n.

PÜF  NOKTASI

M1s1r tanelerini taze veya donmuş kullanabilirsiniz; konserve m1s1r kullan1rsan1z iyi süzdürün. Hamuru çok ince 
yapmay1n; fritter'lar dağ1l1r, koyu k1vam tutsun.

SERVIS  ÖNERISI

Fritter'lar1 üst üste y1ğarak tabağa al1n; üzerine sahanda yumurta yat1r1n, dilim avokado, çeri domates ve dilim 
limon ile Avustralya brunch tabağ1n1 tamamlay1n.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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