Findik ezmeli ve muscovado ekerli tarcinli rulo (veya kanelbullar)

Ingrédients

¢ 20g taze maya

* 250g tam ya | sit

* 600g T45 un veya cekim unu
® 2 yumurta

* 50g eker

* 8g tuz

¢ 100g fereya i

® 115g findik ya i

® 79 foz targin

* 160g esmer eker

* 75g krema

* 65g philadelphia

* 40g findik ya |

* 30g muscovado ekeri

Préparation
1. Tarcinli rulolar, veya cinnamon rolls, ya da kanelbullar, sonbaharda neredeyse herkesin be enisini kazanan
bu kiicik tarcinli ¢érek icin bircok isim var!

2. E er bir robot mutfak aletiniz varsa tarif zor de il (aksi takdirde hamuru yo urmak igin biraz daha zamana ve
kesinlikle kol giiciine ihtiyaciniz olacak) ve glaziir opsiyonel, ¢érekler zaten sade olarak cok lezzetli, yumu ak ve
aromatiktir.

3. Onlari saklamak igin firindan giktiktan hemen sonra streg filmle sarin ve birkag saniye mikrodalgada isiin
(6nceden hazirlamak isterseniz dondurabilirsiniz).

4. Elbette, miktarlari yariya indirebilirsiniz, ama sizi uyarayim, ¢abuk tiketiliyor!

5. Tarifimdeki kiigik bir &zellik olarak, ben dolgusu ve glaziir igin findik ya 1 kullandim ama zamaniniz kisitlysa
klasik tereya 1 kullanabilirsiniz.

6. Malzemeler: Targini Koro’dan kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu ile sitedeki her eyde %5 indirim ( ahsi
ba lant de il).

7. Hazirlik siresi: 30 dakika + mayalanma + pi irmeYakla ik yirmi cinnamon rolls icin (boyutlarina gére): Cérek
Hamuru: taze maya tam ya li siit T45 un veya cekim unu 2 yumurta  eker tuz tereya 1 Robot kari tirma
kabinda pargalanmi 'ayay ve siiti kari tirin.

8. Unu ekleyin, ardindan yumurtalar, eker ve tuzu ekleyin.

9. Hamur kabin kenarlarindan ayrilana ve piriizsiz olana kadar yo urun, yakla itk 10 ila 15 dakika orta

hizda.

10.  Kictk pargalara kesilmi fereya ini ekleyin, piiriizsiz ve yirilmadan uzayabilen bir hamur elde edene
kadar yo urun.

11. Hamuru &rtin ve tim gece buzdolabinda mayalanmaya birakin (ya da 30 dakika oda sicakli inda ve
ardindan 2 ila 3 saat buzdolabinda bekletin).

12. Yakla ik tereya 1 alin ve orta ate te pi irin, gatrdamay: kesene ve giizel bir findik kokusu verene kadar.
13. Bir kaseye dokiin ve tamamen so umasini bekleyin ki ya kivam alsin.

14. Daha sonra alin ve tarcin ile esmer ekeri kari tirin.

15.  Hamuru bisyik bir dikdértgen ekle getirin, yakla 1tk %m kalinli inda.

16. Uzerine dolguyu yayin, ardindan uzun bir silindir eklinde sarin.



17. Yakla ik 5 cm kalinli inda dilimler kesin ve firin tepsisine yerle tirin (¢ok siki irmayin, mayalanirken

geni lemeleri gerekir).
18.  Yakla ik 1 saat oda sicakli inda mayalanmaya birakin.

19. Piirme: krema Cinnamon rolls mayclandlk’ron sonra, yumu ak kalmalari icin iizerlerine krema dékiin ve
ardindan 180°C’de 20 ila 25 dakika firinda pi irin.

20. Glaze: philadelphia findik ya 1 muscovado ekeri Uc malzemeyi kari tirin, ardindan glaze'i hala hafif
sicak olan cinnamon rolls’un iizerine yayin (e er daha sonra yiyecek ya da donduracaksaniz, sadece yeme
zamani geldi inde glaze'i ekleyin).

21.  En sevdi iniz sicak igece i hazirlayin ve keyfini cikarin!
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