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PULLA (FINLANDIYA)

http://www.hurriyet.com.tr

50 gram yas maya

500 mililitre stt

7 su bardagi un

1,5 su bardag toz seker

1 tath kasidi kakule

1 yemek kasigi tuz

12 yemek kasigi tuzsuz tereyagi
Dolgusu igin:

18 yemek kasigi tuzsuz tereyag
Yarim su bardag toz seker

2 yemek kagidi targin

1 tath kagigi kakule

Uzeri igin:

1 yumurta

St bir kaseye alin. Yas mayayi ekleyin. Maya eriyene kadar karistirin. Un, tereyagi, seker, kakule ve tuzu ilave
ederek iyice karistirin. Yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar 15 dakika yogurun. Hamuru un serpilmig
tezgaha alip 10 dakika daha yogurun. Hamuru tekrar hamuru yogdurdugunuz kaseye alip Gzerini nemli bir bezle
Ortln ve 1 saat dinlendirin. Ekmegin i¢ harci igin, tereyagdi, seker, targin ve kakuleyi bir kaseye alarak karistirin.
Mayalanan hamuru hafifce unlanmig tezgaha alarak 38x50 cm él¢ilerinde agin. Baharatli i¢ harci hamurun
tizerine yayin. Hamuru uzun olan tarafindan baglayarak rulo geklinde sarin. Rulo hamurdan 16 adet Giggen parga
kesin. Iki isaret parmaginizi hamurun Uzerine yatay bir sekilde bastirip hafifce ¢cukurlastinn. Bastirma sonucu
yukariya dogru kalkan iki ucu hafifgce birbirine yapigtirin. Ekmek hamurlarini beser santim araliklarla yagh kagit
serdiginiz firn tepsilerine dizin. Uzerini nemli bir bezle kapatarak 1 saat dinlendirin. Dinlenen hamurlarin Gzerine
yumurta siiriin. Onceden 200 derecede isitilmig firnda 10-12 dakika pisirin. ik veya sicak olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:141840 -« adi:Pulla (Finlandiya) « gdnderen:faika hala « indirme tarihi:26.04.2024 - 17:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pulla-finlandiya-vt103918
http://www.hurriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/pulla-finlandiya-141840.jpg
http://www.tcpdf.org

