<PATLILAR

Bordeaux Caneles

Toplam 1520 dk Haz1rlR0 dk - Pisirme 60 dk 12 kisilik Zor ~210 kcal Aclllbar?/10

Bordeaux caneles, vanilyalde romlu sttli hamuru uzun dinlendirip oluklu kallpt&oyu karamel kabuklu,
yumusak icli pisiren Frans1zatl1s1d1r.

Malzemeler
¢ 2 su bardagsut
e 1 su bardagln
1.3 su bardagTloz seker
3 adet Yumurta sarlsl
1 adet Yumurta
* 40 gr Tereyagl
* 3 yemek kasiRom
« 1 adet Vanilya cubugu
0.3 cay kasfTTuz

YapH¥1

1. Sitd vanilya ve tereyaglylduhar ¢lkan&adar 1s1tin.
2. Un, seker ve tuzu genis kasede kar§tlrln.

3. Yumurta ve yumurta sarllarBkleyip purizstz ¢lrpln.
4. llllsutt azar azar ekleyin, romu katlgamuru stizin.
5. Hamuru buzdolablnd&4 saat dinlendirin.

6. Kallplaghglaylgamuru lcte ikisine kadar doldurun.
7. Canelesleri 240°C f1rlnd2 dakika kabuk tutturun.

8. Is1yBO°C'ye dusurtp 45 dakika daha pisirin.

PUF NOKTASI

Hamuru bir gece dinlendirmek unun sismesini ve i¢ dokunun kremamsXkalmaslrshglar.

SERVIS ONERISI

Kallptarslcalkclkarkabugdu ¢ltlrkéw@hve yanlndaervis edin.

Alerjenler

Gluten Sut



Yumurta

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/bordeaux-caneles



