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2 UZUMLU RULO COREK

15 gr taze (yas) maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 cay kasig seker

1/4 su bardag ik sit

480 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kagiJi targin

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi (yumusatiimig)
125 gr (2/3 su barda@i) kuru Gzim

60 gr (1/3 su bardagi) kustizimi

Kuguk bir kasede mayayi ufalayip, bir cay kasigi seker ekleyerek, bir ¢catalla eziniz. 1/4 su bardagi st katip
karistirdiktan sonra, kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, mayali karisim kabarana kadar bekletiniz.
litilmis bilyUk bir kaseye unu eleyip, tuz ve tarcini katiniz. Ortasini gukurlastinip, mayal karigimi ve kalan 1 su
bardagi sUtu ekleyiniz. Elinizle ya da bir spatulayla, unu site yediriniz. Battin unu yedirip hamur kaseden
tasmaya baglayinca, hafifce unlanmis bir tezgaha alarak 10 dakika yogurunuz. (Hamur bu sirada tezgaha
yapisacak olursa tezgahi yeniden hafifce unlayiniz. Hamur pirizsiz ve esnek olmalidir.)

BuyUk kaseyi yikayip kuruladiktan sonra, hafifce yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyunuz.

Kaseyi temiz ve nemli bir bezle értiip, hamuru ik ve cereyansiz bir yerde 1,5 saat, bir kat kabarana kadar
dinlendiriniz. Bu arada bir tepsiyi 1 tatl kasigi yagdla yaglayip, bir kenara birakiniz.

Hamuru kaseden alip, hafifce unlanmig bir tezgahta 4 dakika yogurunuz. Hamuru 1,5 cm kaliniginda,
dikdértgen bigiminde aciniz. Kalan 8 ¢orba kasig yadi, kiglk pargalar halinde, hamurun Ustiine serpistiriniz.
Kalan 60 gr (1/4 su barda@i) sekeri, kuru GzUmleri ve kustizimlerini de serpip, hamuru rulo halinde sariniz.
Keskin bir bigakla ruloyu 2,5 cm kalinhidinda dilimleyip, dilimleri her biri étekinden 1,5 cm uzaklikta olacak
bigimde, yaglamig oldugunuz tepsiye diziniz.

Once, firnnuzi yiksek sicakliga (220 °C) getirip isitiniz.

Tepsiyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 20 dakika, rulolar bir kat kabarana kadar bekletiniz. Tepsiyi firina strtp,
UzUmld rulolan 15 dakika pisiriniz. Tepsiyi firindan alip, rulolari bir spatulayla ters ¢evirdikten sonra, tepsiyi
yeniden firina stirerek 10 dakika daha, GzUmlG rulolar iyice kabarip altin sarisi olana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firmdan alip, rulolar 10 dakika ilittiktan sonra servis ediniz.

Not: Uzimli rulolar, tercihen sicak olarak servis edilmelidir.

© lezzetler.com tarif n0:64076 « adi:2 Uziimlii Rulo Gérek « gdnderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:25.04.2024 - 14:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/2-uzumlu-rulo-corek-vt49085
http://www.tcpdf.org

