Fistik ve cikolatali rulolar

Ingrédients

e 16 ruloicin :

® 250g gruau unu

e 250g T55 unu

* 10g tuz

* 60g eker

* 12g sit tozu

¢ 20g taze maya

¢ 50g tereya 1

® 260g su

¢ 250g turta ya i

* 400g tam ya | sit

* 60g yumurta sarisi (3 ila 4 sari)
® 75g toz eker

e 40g misir ni astasi

e 60g fistik piiresi

e 120g bitter cikolata pargaciklari
* 1 yumurta zerine sirmek igin

Préparation
1. Uzun zaman olmu tu bir hamur i i tarifi payla mayali... te imdi payla ryorum ;) Burada kuru Gzimlis ekmek
modeline gére yapilmi , ama fistik ve cikolata versiyonu olan hamur i leri var.

2. Tabii ki, temel tarif ayni, bu yiizden fisti 1 vanilya ve cikolata pargaciklarini kuru Gzimlerle de i tirerek
geleneksel versiyonunu elde edebilirsiniz.

3. Ayrica, fish 1 findik kremasi veya di er kuru yemi ler ile ve bitter cikolata parcaciklarini sit veya beyaz
gikolata, kuru meyveler, karamel pargaciklari ile de i tirebilirsiniz.

4. Suyu kanca aparatli robotun haznesinin dibine koyun.

5. Ufalanmi mayay: ekleyin, ardindan siit tozunu koyup kari tirin.

6. ki unla kaplayin, ardindan tuz, eker ve tereya ini Gg ayri yi in halinde koyun.

7. Yakla 1k 5 ila 10 dakika dii ik hizda, homojen ve yapi kan olmayan bir hamur elde edene kadar kari tirin.
8. Hamuru hafifce unlanmi tezgah tzerine gikarin, hamuru agin ardindan katlayip kil verin.

9. Hamuru filme sarin ve oda sicakli inda 30 dakika bekletin.

10. Hamuru tekrar hafifge unlanmi tezgaha alin, ardindan hamuru gazdan arindirin (ilk fermantasyon sirasinda
biriken gazi ¢ikarmak icin bastirarak yapin).

11. Ik seferdekine benzer ekilde hamuru agin, ardindan katlayip ekil verin.

12. Hamuru hafifge diizle tirin, filme alin ve en az 30 dakika buzdolabinda dinlendirin (gerekirse birkag saat
serin bir yerde tutabilirsiniz).

13. Bu sirada, pastact kremasini hazirlayin.

14. Turta ya ini tur igin hazirlamaya ba lamadan yakla ik on be dakika énce buzdolabindan cikarin ve
merdane yardimiyla izerine vurarak ¢ali in, ardindan pomad kivamina gelmeyecek ekilde elastik bir kivam
verin.

15. Turta ya ini kisgik bir ya I ka it dikdértgenin (max.
16. 15*20cm) igine koyup dikdértgen ekilde agin.

17. Hamurla ayni sicaklikta olmasi igin birkag dakika serin bir yerde tutun.



18. Daha sonra hamuru, turta ya 1 dikdértgeninin iki kah uzunlu unda ve yakla itk ayni geni likte bir dikdértgen
eklinde acin.

19. Turta ya ini hamurun orfasina yerle tirin ve kapatarak ortasinda hava kalmamasina dikkat ederek sikica
bastirarak kapatin.

20. Ya in tamamen hamurla kaplanabilmesi igin hamuru kapatin.

21. Hamuru uzunlu unun g kati, geni li inden uzun bir dikdértgen eklinde agin, ardindan ciizdan eklinde iige
katlayin.

22. Bu basit bir turdur.

23. Daha sonra ya ift turla devam edebilir ya da hamuru yakla 1k 30 dakika (filmledikten sonra tabi)
buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.

24. Hamuru geyrek tur cevirin, bdylece katlama sa da olsun.

25. Bu kez dort kah uzunlu unda geni bir dikdértgen halinde yeniden agin ve ardindan hamurun bir kismini
yukari do ru katlayin.

26. Daha sonra hamuru a a 1 do ru katlayin, béylece iki kisim birle ir.
27. Sonra hamuru ikiye katlayin, filme alin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin.
28. Hamuru 3 ila 4mm kalinlikta 40x50cm boyutlarinda bijyik bir dikdértgen eklinde agin.

29. Kusursuz bir dikddrtgen elde etmek icin kenarlari diizeltin (e er hamur ¢ok elastik ve geri <;e|(i|iyorsc1, devam
etmeden dnce birkag dakika serin bir yerde bekletin).

30. Pastaci kremasi: tam ya i st yumurta sanisi (3 ila 4 sari) oz eker misir ni astasi fishk piresiSti 1sitin.
31. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile cirpin.

32. Daha sonra sicak siitin yarisini iizerine dékerek girpin ve kari imi tekrar tencereye alin.

33. Kremay: orta ate te sirekli kari tirarak koyula ana kadar pi irin.

34. Ate ten alindiktan sonra fishk piresini ekleyin, ardindan bir taba a dékin, streg filmle kapatin ve tamamen
so utun.

35. Montaj ve pi irme : bitter cikolata parcaciklari 1 yumurta iizerine siirmek icinKruvasan hamurunun iizerine
pastac kremasini, bir kenarinda yakla ik 3 ila 4cm bo luk birakarak yayip, hamuru sikica kapatabilecek ekilde

blrdkln.

36. Pastaci kremasi katmani ¢ok kalin olmamal:.
37. Cikolata pargaciklarini kremanin iizerine serpi tirin.
38. Bir firca yardimiyla, hamurun kremasiz birakilan kismina biraz su sisrerek iyice yapt masini sa layin.

39. Yakla tk 40cm uzunlu unda bir rulo olacak ekilde hamuru sarin, pi irme sirasinda ekmeklerin da ilmamasi
icin sona do ru iyice bastirin.

40. O ruloyu daha kolay kesebilmek icin yakla 1k 15 dakika dondurucuya koyun.

41. Daha sonra, biyik bir bigakla ruloyu ikiye kesin, ardindan her bir parcay: tekrar ikiye ve bu ekilde devam
ederek toplamda yakla 1k 2,5cm geni |i inde 16 dilim elde edin.

42. Ekme i ya li ka itla kaplanmi bir tepsiye dizin.

43. Hamurlari bir kez girpilmi yumurta ile iizerlerine sirin, ardindan yakla ik 1.

44. 5 saat (sicakli a ba I olarak de i ebilir) fermente edin.

45. kinci kez yumurta siriin ve nceden 200°C'ye 1siilmi firina yakla ik 15 dakika pi irin.

46. Ve i te ekmekleriniz hazir!
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