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VANILYALI EKMEK
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Hamur:

450 g beyaz un

40 g seker

Y2 1slenmemis limon, Rendelenmis kabuk
% g kip maya, ufalanmis

2 dl sit

40 g yumusak tereyagi

1 yumurta

1 cay kasigi tuz

1 yumurta sarisi, Ustline sirmek igin
Vanilyali krema:

3 yumurta sarisi

10 g misir nisastasi

2,5 dl tam yagl krema

40 g seker

1 vanilya gubugu, kesilerek agilmis
Kayisi receli

Un, seker, rendelenmig limon kabugu, ve mayayi karigtirin, siit, tereyagdi, yumurta ve tuz ekleyin ve plriizsuiz bir
hamur olusuncaya kadar yodurun. Usti nemli bir bezle kapatiimis kabin icinde mayali hamurun oda sicakhginda
bir saat boyunca iki kat hacme ulasana kadar kabarmasini bekleyin.

Vanilya kremasi icin yumurta sarisi ve misir nisastasini biraz kremayla karistirin. Kalan kremayi seker ve vanilya
ile bir tavada kizartin. Vanilyay! yumurta sarisi karisimina ekleyin.

Kremayi tavaya dokin ve karigtirarak kaynatin. Vanilya kremasini bir kapta ara sira karigtirarak sogumaya
birakin.

3 Hamuru 60 gramlik toplar seklinde porsiyonlara ayirin. Unlu tezgahin Gzerinde Usti 6rtllG olarak 10 dakika
bekletin. Hamur toplarini biraz unlanmig tezgah tizerinde uzun oval sekiller bigiminde agin. Vanilya kremasini
oval hamurlarin Ustline sirtin, dar kenarindan itibaren rulo yapin. Ekmegi hamur ucu asagida bakar sekilde bir
ya da iki pisirme kagidiyla kapli tepsiye koyun. Ekmegi bir makasla boyuna kesin, yumurta sarisi strriin. Tepsiyi
isitilmamusg firina koyun. Firinlayin.

Kayisi recelini isitin ve slizgegten gegirin.

Pisirme sonrasinda vanilyali ekmegi bir pasta 1zgarasina koyun, halen sicakken kayisi regelini siriin.
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