Kaneléler

Ingrédients

* 500g tam ya | sit

® 125g un

® 250g eker

* 3 yumurta sanisi (yakla 1k 60g)
* 1 vanilya gubu u

* 60g koyu rom

Préparation

1. Size rom ve vanilyanin lezzetli tadiyla bir bélgesel spesiyalite sdylesem, elbette cevap canelés olur!

2. Gergekten yapimi kolay kiigisk kekler, dinlenme siiresine uyuldu u ve pi irme icin do ru kaliplar bulundu u
sirece (burada Le Creuset'in yapi maz kaliplarini kullandim).

3. Tarif, markaya ait ve mikemmel buldum  Hazirlik siresi: 15 dakika + 30 dakika ve bir gece dinlendirme +
1 saat 10 dakika pi irme On iki canelé icin:  Malzemeler: tam ya lisit un  eker 3 yumurta sanisi (yakla 1k
) 1 vanilya gubu u  koyu rom Tarif: Sitii ve vanilya tohumlarini kari tirin, ardindan kaynamaya getirin.

4. Tencerenin Ustini kapatin ve en az 30 dakika demleyin.

5. Un ve ekeri kari tirnn, ardindan so uyan sutl ve yumurta sarilarini spatu|a ile ekleyin (cirpici ku||onmay|n,
aksi halde hamur kaliplardan ta abilir).

6. Son olarak, romu ekleyip kari tirin.

7. Kari imi siizgesten gegirin, ardindan streg filmle kaplayip bir gece buzdolabinda bekletin.
8. Ertesi giin, canelé hamurunu pi irmeden bir saat énce cikarin ve kaliplara dskin.

9. Firini 220°C'ye dnceden 1sitin, ardindan caneléleri firina verin.

10. 10 dakika pi irdikten sonra, firin sicakli ini 180°C'ye di iiriin ve bir saat daha pi irin.

11. Iindiktan sonra kaliplardan gikarip tadini gikarin!
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