Tarcinli rulo

Ingrédients
® 250g un

* 129 taze maya

® 90g tereya i

* 30g eker

* 1 yumurta

¢ 100g sut

* 5g tuz

e 80g oda sicakli inda tereya 1
* 50g esmer eker

* 5g fargin tozu

* 1 yumurta

Préparation

1. Benim evimde, Ekim ayi = her tirde targin dénij i!

2. Keklerde, briyo larda, sicak iceceklerde. .. Ve tarcin birgok tat ile iyi uyum sa lasa da (cikolata, kahve, findik,
vanilya, badem...), bu cinnamon roll'larda oldu u gibi onu tek ba ina daha ¢ok sevdi imi di Gniiyorum.

3. eker, tereya 1 ve targin kari imiyla doldurulmu bu briyo lar, Atlantik'in étesinde olduksa popiilerdir ve targin
seviyorsaniz mikemmel bir kahvalh yaparlar (buraya geldiyseniz sanirm bu yiizden)!

4. Hazirlik siresi: 30 dakika + dinlenme + 15 dakika pi irmeBir diizine briyo icin:Briyo Hamuru: un taze maya
tereya 1 eker1 yumurta siit tuzKitapl mikser kabina mayay: ve siiti koyun.

5. Unla kaplayin, ardindan yumurta, tuz ve ekeri ekleyin.

6. Yakla ik 10 dakika boyunca yo urun, hamur tamamen homojen hale gelene ve kabin kenarlarindan ayrilana

kadar.

7. Sonra tereya ini kiicik pargalara bslerek ekleyin ve hamur elastik hale gelene ve gekince ince bir tabaka
olu ana kadar yeniden yo urun.

8. Sonra bir top olu turun, oda sicakli inda 30 dakika (bir bezle 6rtiili) bekletin, ardindan strecle sarip
buzdolabinda bir gece bekletin (acele ediyorsaniz, en az 2 saat).

9. ¢ Harci: oda sicakli inda tereya 1 esmer eker targin tozuUs malzemeyi iyice kari firin.

10. Briyo hamurunu yakla 1k 3-4 mm kalinli inda agin, ardindan harci iizerine siiriin.

11. Hamuru ikiye katlayin.

12. Hamurdan eritler halinde kesin.

13. Her eridi biraz uzatin, ardindan hamurla bir "di im" yaparak briyo lari olu turun.

14. Oda sicakli inda yakla 1k 1,5 saat mayalanmaya birakin.

15. Pi irme:1 yumurtaBriyo lari cirpilmi yumurtayla stlerine siiriin, ardindan 190°C'de 12-15 dakika pi irin.
16. Sicak servis yapin ve dfiyetle yiyin!
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