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KANELBULLE

https://www.unipro.com.ir

Hamur igin:

Alba 150 gr

Sut5dl

Yas maya 50 gr

Toz seker 1 dl

Tuz 1/2 ¢ay kasigi

Un 800 gr

I¢ Dolgu igin:

Tereyagd (Yumusatiimig) 200 gr
Toz seker 1 dl

Toz targin 2 gorba kagig
File badem (Istege baglr)
Ustiine Serpmek igin:
Yumurta 1 adet

Kalin toz seker

Kiyilmig badem

Hamur igin, maya ilik siit ile yumusatilir, igcine yumusatiimis yag, seker, tuz yedirilir. Son olarak un karigtirilir,
hamur Ustl naylona sarili olarak yarim saat bekletilir.

Hamur 6nce 3 pargaya bélindr. Sonra her bir parga hamur merdane ile 1/2 cm kaliniginda agilir.

Ustline yumusatilmig tereyag siiriilir. Once toz seker sonra targin serpilir ve rulo halinde sarilir.

Yaklasik 1/2 cm kalinlikta bigak ile kesilerek dilimlenir ve istege bagl kagit kapsullere konur firin tepsisine belirli
bosluk birakarak yerlestirilir. Hamur, yaklasik bir misli olana kadar Usti kapali olarak mayaya gelmesi beklenir.
Gorekler, firna girmeden dnce, Ustlerine yumurta sirlllr varsa biraz kalin toz seker ve file badem serpilir. 200
°C firnda (tirboda 160 °C) Ustleri ve altlari pembelesene kadar firinda pisirilir.

Not: Kanelbulle, isveg yilbagi ¢éregidir.
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