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ALMAN EKMEKLERI

100 Gr Sana Hamurigi
1 Bardak ilik st

2 Adet yumurta

1 Adet vanilya

2 Bardak st

1 Adet krem santi

1 Avug toz seker

1 Adet yas maya

2 Bardak un

Satdn iginde sekeri, mayiyi ve tuzu bekletin. Mayanin ¢6zUlip biraz kopurmesm| bekledikten sonra, yumurta
SANA MARGARIN ve unu ekleyip kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogurun. Uzerini kapatip iki misli
olana kadar bekleyin. Kabaran hamuru merdane ile bir parmak kalinhginda acarak bardak yardimi ile
yuvarlaklar kesin. Yagl kagit serilmis tepsiye yerlestirip, yarim saat kadar da tepside bekletikten sonrada
Onceden isitilmig 200 dereceli firinda Uzerleri hafif kizarana dek pisirin. Bu arada sit, un ve sekeri surekili
karigtirarak muhallebi kivaminda krema pisirin. Biraz ¢irpip ilittiktan sonra kremsanti ve vanilyay ekleyip mikser
yardimiyla iyice karigtirin. Krema soguduktan sonra, ortalasindan enlemesine kestiginiz ekmeklerin arasina
kasikla ya da krema torbai ile doldurun. Uzerlerine pudara sekeri serpin, dilerseniz (izerlerini gikolata sosu ile
kaplayabilirsiniz.
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