FIRAZ'IN
MUTFACH

Cevizli Tarcinli Rulo Corek
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 1 Saat 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 45 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 9 adet

Malzemeler:

4 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk sut

1 paket kuru maya

3 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi tereyadi

1 yumurta

e 1 su bardagi ceviz

2 yemek kasigi esmer seker
1 tath kasigi tarcin

e Tuz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri, yumurta, sert kabuklu meyveler (ceviz).
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Kahve veya cayla 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru mayalayin:

e SUt, maya, seker, yumurta, tereyagi ve unla yumusak hamur hazirlayin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.
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2. i¢ harci yayin:

e Acilan hamura tereyagi slrip ceviz, esmer seker ve tarcin serpin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Rulolari kesin:

¢ Hamuru sikmadan sarip esit dokuz parcaya bolun.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Tepside ikinci kez mayalandirip 180°C firinda 25 dakika pisirin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve st ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip i¢i hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Rulolar arasinda kabarmalari icin bosluk birakin.
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