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TARGCINLI RULO
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Hamur icin:

4 su bardagi un

6,5 yemek kasidi toz seker

1 cay kasigi tuz

5,5 yemek kasidi tereyag veya margarin
1 adet yumurta (Oda sicakliginda)
1 cay kasigi limon suyu

2 cay kasigi kuru maya

1 1/4 su bardad siit veya

Iciigin:

6,5 yemek kasigi seker

1,5 yemek kasigi targin

Seker, tereyag veya margarin ve tuzu, mikserin orta ayarinda krema kivamina gelene kadar ¢irpilir.

Eger tarifi st tozu ile hazirliyorsaniz, regetede yer alan st tozu miktarini (suyu ilave etmeden) bu asamada
kremaya ilave ediyorsunuz.

Gerekli olan su ise un ekleme agsamasinda kullanilacaktir.

Diger tarafta ¢atal ile hafif ¢irptiginiz limon ve yumurtayi bu krema karigimina azar azar ilave ediyorsunuz.
Un, maya ve sit en son agsamada olarak yumurtali karigima eklenir.

St tozu ile hazirlanan hamurda ise sut yerine su ilavesi yapilacaktir.

Eger hamurunuz hafif yapigkan bir kivamdaysa az miktarda un ilave etmekten gekinmeyin.

Onemli olan hamurun toparlanabilir, esnek ve yapismayan bir 6zellikte olmasi.

Un veya su ayari ile bunu yakalamak gerekiyor.

I¢i hafif olarak yaglanmig bir kabin i¢ine alinarak, yaklasik 2 saat mayalanmak Uzere agzi kapal, isik almayan ve
sicak bir yerde birakilir.

Sire sonunda hazirladiiniz hamur, él¢i 2 katina ¢ikmig olacaktir.

Hafif unlanmig tezgah Gzerinde agilan hamurun 8l¢isa, rulolarin blyUklugiine gére degisiyor.

BuyUk rulolar icin (8-12 adet) 30*36cm, kiiclk rulolar icin (12-16 adet) 45*22 cm genisliginde sahip olmasi
yeterli olacaktir.

Agllan hamur Uzerine targinli seker esit oranda serpilir ve genis ucundan baglayarak sarilir.

Hazirlanan rulo yaklasik 3cm araliklarla, keskin bir bigakla kesilir.

Egder bicak hamurunuza yapigiyorsa Gzerini biraz yaglayin.

O zaman formu bozmadan rahatlikla kesebilirsiniz.

Hazirladiginiz dilimleri kestiginiz ylizey Uste gelecek sekilde yagl kagit serilmis tepsiye, aralarinda 2cm'lik
mesafe kalacak sekilde dizilir ve yaklasik 1,5 saatlik ikinci mayalanmaya alinir.

Sdre sonunda hazirlanan rulo dilimleri mayalanma neticesi biraz daha blyimdis olacaktir.

180 derece fanli olarak 6n isitma yapilmig firnda 20-30 dakika arasi pigirilir.

Uzeri kizardiginda (hafif kahverengi) pismis demektir.

Finndan alinir ve sogumasi igin tel 1zgaraya aktarilir.

Yaklasik 30 dakika sonra servise hazir hale gelecektir.
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