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TARGINLIM
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60 mililitre 1hk su

15 gram toz maya

350 mililitre sut

1,5 corba kasigi sirke veya limon suyu
120 mililitre sivi yag

550 gram un

1 tutam tuz

4 corba kasigi toz seker
1 paket karbonat
Arasina:

115 gram erimis tereyagi
180 gram esmer toz seker
2 ¢orba kagiJi sari Gzim
1 tatl kasidi limon rende
1,5 tath kasigi tar¢in
Sosu icin:

80 gram toz seker

Yarim paket vanilya

1,5 tath kasigi sicak su

3 tath kasigi tereyagi

2 tath kasig sut

TOm sos malzemesini iyice karigtirin, benmari usulG ilitin.

BuyUkge bir kaseye maya ve 6l¢ili su koyun. Karisim krema gibi oluncaya kadar, yaklasik 10 dakika kadar
bekletin.

KUgUk bir sos tenceresinde sitl ilitip igine sirke veya limon koyun, kesilmesini bekleyin. Sonra bu kesik sit, toz
seker ve sivi yagi da mayal karisima katin. Un, tuz ve karbonat karistirin ve yavas yavas mayall karisima
yedirin, yumusak bir hamur elde edin. )

Tezgaha un serpin ve hamuru buraya alip 20 kez kadar yogurun. Uzeri 6rtll0 sekilde 30 dakika bekletin.
Kuguk bir kasede tereyadi, esmer seker, tarcin, limon rendesi ve Gzimleri karigtinin. Hafifce unlanmis tezgahta
hamuru dikddrtgen bicim kalinca agin, tGzerine esmer sekerli karigim stirin. Hamuru rulo yapin. 2 parmak
kalinliginda kesin, kesik tarafi yukari gelecek gekilde 25x35 olgllerindeki hafifce yaglanmig kaliba yan yana
dizin. Uzerini bezle értip 30 dakika dinlendirin.

175 derecede 20-25 dakika pigirin. Firindan ¢ikan targinli ¢éreklerin ihinmasini bekleyip Uzerine hazirladiginiz
sosu gezdirin.
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