PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Glutensiz Tarcinli Corek

Karamelli soslu yumusak, kabaran glitensiz tarcinli rulo. Ev yapimi basari icin adim adim talimatlarla birlikte

kahvalti veya tatli icin mikemmel.

1h 10min 25 min 1h 35min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 yemek kasigi tereyagd

* 1 bardak esmer seker

« 2 yemek kasigi akcaagac surubu
* 2 yemek kasigi krem santi
* 3 bardak tuzsuz tereyag

* 1 bardak piring unu

* 1 bardak misir nisastasi

« 1 yemek kasigi maya

* 3 yemek kasigi seker

* 1 bardak puding

* 1 bardak su

* 1 yumurta

* 3 bardak sUt

* 2 yemek kasigi sivi yag

« 1 yemek kasigi sirke

° 2 gay kasigi vanilya 6zl

« 2 yemek kasigi tarcin

* 1 cay kasigi tuz

Yapilisi



Q Karamel tabanini hazirlayin
23x33 cm'lik firin kabini yaglayin ve bir kenara koyun. Kiclk bir tencerede 4 yemek kasidi tereyadi, 1 su

bardagi esmer seker ve 2 yemek kasigl misir surubunu karistirin.

Q Orta-dUsik ateste slrekli karistirarak tereyagi eriyip seker tamamen ¢6zllene kadar yaklasik 3-4 dakika
pisirin. 2 yemek kasigi agir krema, 1 yemek kasigi vanilya 6zatd ve bir tutam tuz ekleyerek plrtzsuz olana

kadar karistirin.

Q Atesten alin ve karamel karisimini hazirladiginiz firin kabinin dibine esit olarak yayarak hemen dokin. Biraz

sogumaya birakin.

Q Dolguyu hazirlayin
Bir kasede 3 yemek kasigi yumusatiimis tereyadi, 1 su bardagi esmer seker ve 2 cay kasigi targini islak kum

kivamina gelene kadar karistirin. Bir kenara koyun.

9 Hamuru yapin
Blyuk bir karistirma kasesinde 3 su bardagi glitensiz un karisimi, 1 su bardagi seker, 1 yemek kasigi

kabartma tozu ve 1 cay kasigi tuzu birlestirin. Esit dagilana kadar cirpin.

Q Mikrodalgaya uygun 6lct kabinda 1 su bardagi sit ve 1 yumurtayi ilik (sicak degil) olana kadar 30 saniye

Isitin. Purlzsiz olana kadar 2 yemek kasigi eritilmis tereyagini girparak karistirin.

Q Sut karisimini kuru malzemelerin Gzerine dokin ve yumusak, hafif yapiskan hamur olusana kadar yaklasik 2-3

dakika tahta kasikla karistirin. Hamur bir arada durmali ama esnek kalmalidir.

Q Hamuru yuvarlayin ve doldurun
Temiz ylizeye buyUk plastik sargi yerlestirin ve Uzerine 2 yemek kasigi seker serpin. Hamuru sekerli plastik

sarginin tzerine alin.

Q Baska bir plastik sargiyla értiin ve yaklasik 0,5 cm kalinh§inda 20x30 cm'lik dikdértgen haline getirin. Ust
plastik sargiyi ¢ikarin ve tarcin dolgusunu yuzeye esit olarak yayin, uzun kenarlardan birinde 2,5 cm bosluk

birakin.

Q Sekil verin ve mayalandirin
Dolgulu kenardan baslayarak alt plastik sargiyi kilavuz olarak kullanarak hamuru sikica rulo haline getirin.

Aromasiz dis ipi veya keskin bicakla 8 esit parcaya kesin.

Q Kesilmis rulolari kesik ylUzUi yukari gelecek sekilde karamel tabaninin Gzerine hazirladiginiz tavaya yerlestirin.

Plastik sargiyla értin ve sicak yerde neredeyse iki katina ¢ikana kadar 45-60 dakika mayalandirin.

Q Pisirin ve servis yapin
Firint 175°C'ye (350°F) isitin. Plastik sargiyi ¢cikarin ve Ustleri altin rengi olup dokunuldugunda hafifce geri
gelene kadar 20-25 dakika pisirin.

Q 2-3 dakika sogutun, sonra hemen kenarlari boyunca bicak gezdirin ve blyUk servis tabagina ters cevirin. TUm

karamelin asagi damlamasi icin tavayi kaldirmadan once 1 dakika bekleyin. Sicak servis yapin.



ipuclari

Daha iyi karisim ve hamur gelisimi icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Soguk malzemeler mayanin

dizgln calismasini engelleyebilir ve hamurda topaklanma yaratabilir.

Yuvarlama ve sekil verme sirasinda hamurun yapismasini 6nlemek icin galisma yUlzeyinizi normal un yerine

glutensiz un karisimiyla hafifce pudralayin.

Kapali tavayi buzdolabinizin Gstiline koyarak veya sadece 1sig1 acgik olan firinda (i1sitilmamis) sicak mayalanma

ortami yaratin.

Yuvarlanmis hamur rulosunu aromasiz dis ipi veya koyu renkli iple kesin; ipi hamurun altindan gecirin,

uclarini Ustte caprazlayin ve hizlica cekerek kesin.

Hamuru yuvarlama sirasinda plastik sarglyi atlamayin - glitensiz hamur geleneksel bugday hamurundan

daha narin oldugu icin gerekli destegi saglar.

Glitensiz firin Grtnleri normal tariflere gore sicaklik degisimlerine daha hassas oldugundan firin sicakliginizi

firin termometresiyle test edin.

Sosun rulolardan akmasini 6nlemek icin tavayi ters cevirmeden 6nce karamel sosun biraz sogumasini

bekleyin.

Extra altin renk ve zengin lezzet icin pisirmeden dnce kabarip ylkselen rulolarin Ustlni eritilmis tereyagiyla

fircalayin.
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