
< s K A H VA LT I L I K L A R

<s Trabzon Kayganas1
Toplam 20 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 10 dk 3 kişilik Kolay ~220 kcal Açl1k bar1 6/10

Trabzon kayganas1; yumurta, un ve m1s1r ununun sütle pürüzsüz hamur halinde ç1rp1l1p tereyağ1nda ince 
tabakalar halinde pişirildiği, krep ile omlet aras1nda duran Karadeniz kahvalt1 tabağ1d1r.

Malzemeler

• 3 adet Yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Un

• 0.5 su bardağ1 Süt

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 tutam Tuz

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 100 gr Beyaz peynir

Yap1l1ş
1. Yumurta, un, m1s1r unu, süt ve tuzu derin kâsede pürüzsüz ak1şkan hamur olana kadar ç1rp1n; 5 dakika 

dinlendirin.

2. Yap1şmaz tavay1 orta ateşte 1s1t1p tereyağ1yla yağlay1n.

3. Hamurun yar1s1n1 ince tabaka halinde tavaya dökün; tavay1 eğerek eşit yay1n.

4. Bir yüzü 2 dakika beneklenince çevirip diğer yüzünü 1 dakika pişirin; tabağa al1n.

5. Kalan hamurla ayn1 şekilde ikinci kayganay1 pişirin.

6. S1cak kayganan1n yar1s1na ezilmiş beyaz peyniri yat1r1p katlay1n.

7. Tabağa al1p üstüne ekstra tereyağ1 gezdirip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

M1s1r ununu az miktarda kullan1n; Karadeniz imzas1 verir ama fazlas1 dokuyu sertleştirir. Hamuru ç1rpt1ktan 
sonra 5 dakika dinlendirin; un nemlenir, kayganan1n esnek dokusu oturur.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak kayganana üzerine ezilmiş beyaz peynir yat1r1p katlay1n; tabağa al1p üstüne karadeniz tereyağ1 gezdirin, 
yan1na demli çayla servis edin.

Alerjenler

Gluten Yumurta Süt
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