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<p Semla
Toplam 65 dk Haz1rl1k 50 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

Yap1l1ş
1. Un, süt ve kuru mayay1 yoğurup yumuşak hamur haz1rlay1n, 45 dakika mayaland1r1n.

2. Hamuru porsiyonlay1p yuvarlak çörekler yap1n, tepside 30 dakika ikinci mayay1 verin.

3. F1r1n1 200°C'ye 1s1t1n ve çörekleri alt1n renk alana kadar 15-18 dakika pişirin.

4. Çörekler tamamen soğuduğunda üst kapaklar1n1 kesip içlerinden biraz k1r1nt1 ç1kar1n.

5. Badem ununu bir miktar çörek içiyle kar1şt1r1p dolgu haz1rlay1n, boşluklara paylaşt1r1n.

6. Kremay1 ç1rp1p üzerlerine s1k1n, kapaklar1 kapat1p hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Çörekler tamamen soğumadan krema doldurmay1n; iç nemlenip çöker.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne pudra şekeri serperek servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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