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TAHINLI RULO COREK
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Hamuru igin:

1,5 su bardagi ik sit

2 yemek kasigi toz seker

1/2 paket kuru maya (5 gr)

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasidi elma sirkesi

1/2 su bardag aycicek yagdi

4 yemek kasig eritilmis tereyagi
1 adet yumurta beyazi

1 paket vanilin

1 cay kasigi kabartma tozu

5,5 su bardagi un

1 ¢cay kagigi tuz

I¢ dolgusu igin:

6 yemek kasigi yumusak tereyagi
12 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasidi toz targin

Sosu icin:

1 su bardagi krem peynir (tuzsuz)
2 yemek kasigi pudra sekeri

1 paket vanilin

2 yemek kasigi st

Slslemesi icin:

2 avu¢ kavrulmus ceviz ici

Hamuru hazirlamaya baslamadan dnce ilik sutQ, toz sekeri ve mayay karistirip Gzerini kapatarak 5 dakika

bekletin.

Maya aktiflestiginde karigimi genis bir yogurma kabina alin ve igine sivi yag, yogurt, sirke, yumurta beyazi,

kabartma tozu ve vanilini ekleyin.

lyice karigtirin.

Unun yarisini karisima ekleyin ve bir spatula yardimiyla yedirin.

Kalan unu da azar azar ekleyerek hamuru yogurmaya baglayin.

Hamur toparlanmaya basladiginda tezgaha alin ve Gzerine tuz ekleyin.

Yumusak bir hamur elde edeceginiz icin, plrtizsiz bir kivam alana kadar vur-katla ydntemiyle yogurmaya

devam edin.

Hamur iyice pirizsuzlestiginde erimis tereyagdini ekleyip 2-3 dakika daha yogurun.

Hazirladiginiz hamuru hafifce unlanmis tezgaha alarak toparlayin.

Hamurun Gzerini unlayip genis bir kaseye koyun, Gzerini kapatarak ilik ve karanlik bir ortamda 1 saat kadar

mayalanmaya birakin.

Mayalanan hamuru tezgaha alip merdane ile yarim santimetre kalinliginda bir dikddrtgen seklinde agin.

30 dakikada hazirlayabileceginiz sonbahara gok yakisan enfes lezzet: Targinli rulo gorek tarifi

Uzerine yumusak tereyagini spatula yardimiyla ince bir katman halinde sdrin.

Ardindan toz sekeri ve targini esit sekilde serpin.

Hamuru kisa kenarindan baglayarak esit kalinlikta 8 serit halinde kesin.

Seritleri skkmadan yuvarlayarak rulo haline getirin ve uglarini altina sikistirip, tepsiye aralarinda bosluk kalacak
ekilde dizin.

%zerine nemli bir bez serip tekrar 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakin.

Hamurlar mayalanirken firini 180 derecede isitin.

Mayalanan hamurlarin Gzerine birer kasik st gezdirip, dnceden isitilmis firnda Gzerleri kizarana kadar, yaklasik

20-25 dakika pisirin.

Gorekler piserken, sos igin krem peyniri, pudra sekerini, vanilini ve sitl karistirarak parizsuz bir kivam elde

edin.

Finndan ¢ikan ¢dreklerin Gzerini 2-3 dakika bekledikten sonra hala sicakken hazirladiginiz krem peynirli sosu

kagikla gezdirin.

Uzerine kavrulmus cevizleri serpistirerek servis edin.
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