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MAKOVNIYACA (HIRVATISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Hagshasl Rulo

hamur icin:

400 gr.un

30 gr. taze maya

4 corba kasigi toz seker
2 su bardagi sut

50 gr. tereyadi

2 yumurta sarisi

2 tim yumurta

1 corba kasigi krem

1 limon kabugdu rendesi
1 paket vanilya

bir tutam tuz

ic icin:

300 gr. haghas tohumu
1/4 litre sUt

1 cay fincani bal

1 su bardagi toz seker
1 cay fincani kuru Gzim

2 tath kasig limon kabugu rendesi 2 tatl kasidi tar¢in 4 corba kasig pudra sekeri

Haghag tohumlarinin Gzerine sttt dokiin ve bir kenara birakin. Taze mayay! kiigUk bir kaba ufalayarak koyun.
Uzerine bir parg¢a ilik sit ve 1 tath kasigi seker ilave ederek mayalanmaya birakin.

Derin bir kaba unu koyun, kdplrmas olan mayayi, sekeri, kremi, tuzu, yumusamis tereyagini, yumurta sarilarini,
yumurtalari, vanilyayi, limon kabugu rendesini ilave edip bir kasikla karistirin. Daha sonra yavas yavas sutl
karistirarak ekleyin. Hamur ¢ok civik ise i¢ine bir par¢a daha un ekleyebilirsiniz. Gok yumusak olarak
hazirladiginiz hamurun Gzerine un serperek, bir mutfak beziyle kapatin ve bir kenara kabarmasi i¢in 40 dakika
dinlenmeye birakin.

Daha 6nce sitle islattiginiz hashas tohumlarinin Gzerine, bali, kuru Gzimleri, toz sekeri, tarcini, limon kabugdu
rendesini ilave edip karistirin ve bir kenara birakin.

Kabarmaya biraktiginiz hamur, hemen hemen iki misli ve yumusacik olunca alin ve unladigimiz hamur tahtasinin
Uzerinde 1/2 cm. kalinliginda agin. Hamurun Gzerine hazirlamig oldugunuz hashas tohumu karigimini bir kasikla
yayin. Hamuru uzun tarafindan hashagli icin tizerine katlayin ve yuvarlayarak rulo seklinde kapatin. Daha sonra
yagladiginiz firin tepsisinin igine koyun. Uzerim temiz bir mutfak bezi ile kapatarak 20 dakika, tekrar
kabarincaya kadar dinlendirin. Onceden, 150 derecede orta isida kizdirdiginiz firinda 30 dakika, Hashasli
Rulonun Gzeri nar gibi kizarincaya kadar pisirin. Rulonun pistigini anlamak icin bir ispatula ile kaldirip altini
kontrol edebilirsiniz.

Hashasli Rulo pisince firindan ¢ikarin, Gzerine bol pudra sekeri serpin ve sogumaya birakin.

Daha sonra 2 cm. kalinhdinda dilimler halinde keserek ¢ayin yaninda servis yapin.
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