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<p Semla
Toplam 140 dk Haz1rl1k 80 dk · Pişirme 15 dk 8 kişilik Orta ~330 kcal Açl1k bar1 4/10

İçi badem ezmesi ve kremayla doldurulan Semla, kuzey k1ş1n1n en yumuşak çöreklerinden biridir.

Malzemeler

Hamur için

• 450 gr Un

• 250 ml Süt

İç için

• 120 gr Badem unu

• 250 ml Krema

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1 adet Yumurta

• 1 çay kaş1ğ1 Kakule

Yap1l1ş
1. Mayal1 hamuru yoğurup 45 dakika mayaland1r1n.

2. Hamuru yuvarlay1p tepside 20 dakika ikinci kez mayaland1r1n.

3. Çörekleri 200°C f1r1nda 15 dakika pişirin.

4. Soğuyan çöreklerin kapaklar1n1 kesin.

5. Bademli iç ve kremayla doldurun, kapaklar çatlamas1n.

6. Pudra şekeriyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Çörekler tamamen soğumadan krema doldurmay1n; iç nemlenip çöker.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne pudra şekeri serperek servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş Yumurta
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