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CINNAMON ROLL

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

1 su bardag ilik sit

1 paket (10 gram) instant maya
1/2 su bardagi granil seker

1/3 su bardag tereyadi (eritilmig)
1 tath kasidi tuz

2 adet biyik boy yumurta

4-4.5 su bardagi un

I¢c Harci Icin:

1 su barda@ kahverengi seker (toz)
2.5 yemek kasigi toz targin

1/3 su bardagi tereyagi (eritilmis)
Sosu Igin:

1/2 paket (125 gram) labne peynir
1/4 su bardag tereyadi (eritilmig)
1 su bardagi pudra sekeri

1/2 tath kasigi vanilin 6zutl

Siit bir kaba alinir ve 1lik olacak sekilde isitilir. Uzerine instant maya eklenir ve mayanin erimesi beklenir.
Seker, eritilmis tereyad, tuz ve yumurtalar eklenir ardindan karistirilir.

Unu azar azar ekleyerek yumusak bir hamur elde edene kadar yogrulur.

Hamurun Gzeri 6rtllUr, 1k bir yerde mayalanmaya birakilir. Hamur iki katina ¢ikana kadar yani yaklasik 1 saat
bekletilmeli.

Mayalanan hamur unlanmis bir zeminde dikdértgen seklinde agilir.

I¢ harci icin seker ve targini kanistirilir. Eritilmis tereyadi hamurun Gzerine sUrGldr, ardindan targinli seker
karisimini serpilir.

Hamur rulo gseklinde sarilir ve dilimlere ayrilir.

Dilimler yagh kagit serili tepsiye dizilir. Uzeri 6rtillp tekrar mayalanmaya birakilir (yaklasik 30 dakika).

Finni 180 dereceye isitilir. Mayalanan rulolar firna strtlir ve Uzeri kizarincaya kadar pisirilir (yaklasik 20-25
dakika).

Krem peynir sosu i¢in labne peyniri, eritilmis tereyagi, pudra sekeri ve vanilini bir kasede karistirlir. Sicak
rulolarin Gzerinepeynir sosu surullr.
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