<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MONKEY BREAD

Jilide Bagkur

Hamuru igin:

3/4 su bardagi sut

1/4 su bardag ilik su

2,5 tath kasigi kuru maya
1 paket vanilya

1 tath kasidi tuz

3,5 su bardagi un

3 corba kagsigi seker

1 yumurta

2 yemek kasi§i tereyagi
Kaplama Sivisi:

1 yemek kasigdi tereyadi
1 su bardagi toz seker

3 tath kagigi targin

Sosu igin:

1/2 su bardagi esmer seker
1 yemek kasigdi tereyadi

Mayayi 1/4 su bardagi ilik su ve bir tutam seker ile kabartalim. Unun ortasini agip kabarmig mayayi,ilik sdtd,
vanilyay, tuzu, sekeri, erimig tereyagi ve yumurtayi katarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapalim.
Uzerini stregle sarip, sicak bir ortamda 30-40 dakika mayalandiralim. Daha sonra hamuru kare seklinde kalin
acarak, karelere bdlelim ve karelerden kiguk erik kadar toplar yapalim. Erittigimiz tereyagina énce batirip
sonrada seker targin karisimina bulayip, yaglanmis kek kalibina koyalim. Bu sekilde de 45-50 dakika
mayalandirip iki katina ¢ikmasini bekleyelim. Firina atacagimiz zaman 1 kasik tereyagini eritip, icine esmer
sekeri de karistirip Gzerine dokelim. 200 derecede 30-35 dakika pisirelim. Kalipta ilinmasini bekleyip sonra
servis tabagina alalim.
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