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BATON SALE (ALMAN)

250 gram un (5 kahve fincani)
30 gram maya

2 adet yumurta sarisi

1/2 ¢orba kasigi tuz

50 gr. tereyadi

3/4 ¢orba kasigi tuz

1 tath kasidi pudra sekeri

1 adet yumurta sarisi

110 gram st (1.5 kahve fincani)

1) Hamur tahtasi Ustline, 250 gram un eledikten sonra, ortasini havuz gibi agmali, sonra agik olan bu yere az
sUtle iyice ezilmig olan maya, erimemis bir halde 2.5 silme, ¢orba kasigdi tereyad, 10 gram tuz, 5 gram pudra
sekeri 1 adet yumurta sarisi ile azar azar olmak Uzere 1.5 kahve fincani st katarak, iyice yugurmak suretile
bunlan sikica bir hamur yapmali ve 1 ila 2 saat kadar dinlenmeye birakmalidir.

2) Hamur dinlendikten sonra, bunu 10 misavi par¢aya keserek, her bir ki¢Uk parcanin Ustline evvela 1 sonra
da iki avug ile bastirmak ve yuvarlamak suretile bu hamurlari bir kursun kalem kalinliginda 25-30 santim kadar
uzatmall sonra da bunlari bir firin tepsisine uzunluklarina désemelidir.

3) Sonra tepsiye désemis oldugumuz bu hamurlarin Ustlerine calkanmis 1 adet yumurta sarisini bir firga ile
sUrdlkten sonra, yumurtalarin Ustlerine de yarim ¢orba kagsigi kadar tuz serpmeli, sonra da bunlari orta
hararetteki firina sdrerek baton salelerin Ustleri nar gibi kizarmcaya kadar asagd! yukari, 20 dakika pisirmeli ve
firndan alarak servis yapmaldir.
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