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VLAAI (LIMBURG HOLLANDA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

250 gun

125 ml st

25 g tereya (eritilmis)

25 g seker

1 paket kuru maya

1 tutam tuz

1 yumurta

500 g vigne (ya da elma, kayisi gibi tercihinize baglh meyveler)
100 g toz seker (meyve dolgusuna)
1 yemek kagigi nisasta

1 cay kasigi targin (istege bagh)

Bir karigtirma kabinda unu, sekeri, kuru mayayi ve tuzu karigtirin. Ardindan ilik sit, eritiimig tereyagi ve
yumurtay ekleyin. Purtizsliz bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini 6rtlp 1lik bir yerde 1 saat
mayalanmaya birakin.

Sectiginiz meyveyi (visne, elma, kayisi) kiigiik parcalar halinde dograyin. Meyveleri bir tencereye alin, Gizerine
sekeri ekleyin ve kisik ateste meyveler yumusayana kadar pisirin. Meyvelerin suyunu almak i¢in nisasta ekleyin
ve kivam alana kadar karistirarak pisirmeye devam edin. Targin ekleyerek tatlandirabilirsiniz.

Mayalanan hamuru un serpilmis bir tezgéhta agin. Bir tart kalibini yaglayin ve hamuru kaliba yerlestirin.
Kenarlarini dizeltin ve fazla hamuru alin.

Hazirladiginiz meyve dolgusunu hamurun Gzerine dokin ve esit sekilde yayin. Kalan hamuru ince seritler
halinde keserek tartin Gizerine kafes seklinde yerlegtirin.

Onceden isitilmig 180°C firinda, tartin Ustd altin rengini alana kadar yaklagik 30-35 dakika pigirin.

Finndan ¢ikan Vlaai tatlinizi dilimleyerek, ik ya da soguk olarak servis edebilirsiniz. Uzerine pudra sekeri
serpip, vanilyal dondurma ile sunarak tatlly| zenginlestirebilirsiniz.
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