
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

<^ Kanelbulle
Toplam 130 dk Haz1rl1k 70 dk · Pişirme 15 dk 12 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

İsveç kanelbulle, kakuleli mayal1 hamur ve tarç1nl1 tereyağ1 dolguyla yumuşak bir çörek olur.

Malzemeler

Hamur için

• 600 gr Un

• 300 ml Süt

Dolgu için

• 120 gr Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. 600 gr un, süt ve mayayla yumuşak hamur yoğurun.

2. Hamuru 45 dakika mayaland1r1n, hacmi ikiye yaklaşs1n.

3. Tereyağ1 ve tarç1n1 kar1şt1r1p aç1lm1ş hamurun üstüne sürün.

4. Hamuru rulo yap1p çörekleri kesin ve tepsiye aral1kl1 dizin, kabarma pay1 kals1n.

5. Çörekleri 10 dakika tepside dinlendirin, f1r1nda y1rt1lmas1n.

6. Kanelbulle'leri 200°C f1r1nda 15 dakika pişirin, üstleri k1zars1n diye orta raf1 kullan1n.

PÜF  NOKTASI

Hamuru fazla unlamay1n; hafif yap1şkan hamur pişince yumuşak kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Kahve yan1nda 1l1k servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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