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MINI STOLLENLER

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 portakal kabugu rendesi

1 limon kabugdu rendesi

1 tath kasidi toz seker

400 gun

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 tutam tuz

75 g oda sicakliginda tereyagi

1 su bardag ilik sit

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 cay bardagu iri kinlmis kabuksuz badem
1 ¢ay bardag gekirdeksiz kuru tGiziim
Uzeri icin:

75 g eritilmis tereyagi

2 - 3 yemek kasigdi Dr. Oetker Pudra Sekeri

Portakal kabu@u ve limon kabugu rendelerini bir kaseye alin, Gzerine toz sekeri ilave edin ve parmak uglarinizla
birkag kez ovun. }

Unu bir kaba alin, maya ve tuzu ilave edip kasik ile karigtirin. Uzerine tereyagy, 1lik siit, toz seker ve sekerli
vanilini ekleyip yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Uzerini kapatin ve 40-45 dakika
mayalandirmaya birakin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Mayalanan hamuru tezgaha alin. Beklettiginiz limon ve portakal kabugu rendelerinin fazla suyunu sikip hamurun
Uzerine koyun. Badem ve kuru Gzimleri de koyup malzemeleri hamurun igine yedirecek sekilde yogurun.
Hamuru 4 cm kaliniginda rulo haline getirin. Bigak yardimi ile 2 cm genigliginde dilimleyin ve firin tepsisine
siralayin. Uzerlerini kapatin, 15 dakika bekletin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarin. Bekletmeden Uzerlerine eritilmis tereyadi strtin ve pudra sekeri serpin. Soguduktan sonra
servis yapin.
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