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TARGCINLI RULO

Hamur icin:

3,5 su bardagi un

1 su bardag@ ilik sit

1/4 su bardag toz seker

1 paket kuru maya (instant)

1/4 su bardag tereyadi (eritilmig)

1 adet yumurta

1 ¢cay kagigi tuz

I¢ dolgusu igin:

1/2 su bardagi esmer seker

2 yemek kasigi toz targin

1/4 su bardagi tereyagdi (yumusatiimig)
Uzeri icin:

1/2 su bardagi krem peynir

2 yemek kasigi tereyagdi (oda sicakhginda)
1 su bardagi pudra sekeri

1 cay kasigi vanilya 6zutl

1-2 yemek kasigi sit (kivami agmak icin)

Iik sOt, maya ve sekeri bir kaba alip karistirin ve mayanin aktive olmasi i¢in 5 dakika bekletin.

Erimis tereyagi, yumurta ve tuzu ekleyin. Ardindan unu azar azar ekleyip yumusak, hafif yapigkan bir hamur
elde edin.

Hamuru 10 dakika kadar yogurun, ardindan Uzerini 6rtip 1 saat mayalanmaya birakin. Hamur iki katina ¢ikana
kadar bekleyin.

Bir kasede esmer seker ve targini karistirin. Yumusamis tereyadini ayri bir yerde hazirlayin.

Mayalanan hamuru unlanmis tezgahta agin. Dikdortgen seklinde ve 1 cm kalinliginda bir hamur elde edin.
Uzerine yumusamis tereyagini siiriin ve esmer seker-tarcin karigimini her yerine esit sekilde serpin.

Hamuru uzun kenarindan baslayarak sikica rulo yapin. Ruloyu esit dilimlere ayirarak yaglanmig firin tepsisine
dizin.

Dilimleri tepside 30 dakika daha mayalandirin. Bu sirada firini 180°C’ye Isitin.

Onceden isitiimig firinda altin rengi olana kadar, yaklagik 20-25 dakika pisirin.

Krem peynir, tereyadi, pudra sekeri, vanilya ve st purizsuz bir kivam alana kadar ¢irpin.

Finndan ¢ikan sicak rulolarin Gzerine kremayi dékan.
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