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Kuinka vroimme palvelia?

Kierrepulla vaniljarahkataytteella
60 annosta

Ainekset:

Taikina:

11 vetta

2 palaa hiivaa

100 g maitojauhetta

100 g kananmunia (n. 2kpl)
380 g hienoa sokeria

10 g suolaa

15 g kardemummaa

2,2 kg vehnajauhoja

300 g notkeaa margariinia
Vaniljarahkatayte:

100 g voita

100 g kananmunia (n. 2kpl)
50 g sokeria

200 g maitorahkaa

50 g vaniljakreemijauhetta

Valmistusohje:

Murenna veteen (n. 40 asteista vettd) hiivapalat ja lisad maitojauhe. Sekoita hyvin kunnes hiiva on liuennut nesteeseen.
Lisaa munat seka keskendan sekoitetut sokeri, jauhot, suola ja kardemumma. Aloita vaivaaminen. Lisda lopuksi rasva ja
vaivaa hyvin. Jata taikina lepaamaan poydélle pyyheliinan alle n. 15 minuutiksi.

Valmista vaniljarahkatayte. Sekoita taytteen ainekset tasaiseksi massaksi.

Kaulitse taikina levyksi ja levita vaniljarahkataytetta levylle. Rullaa rullaksi ja leikkaa pulliksi. Kohota pullia viela tunnin
verran uunipellilla. Voitele kananmunalla. Pursota vaniljatdytetta esim. pursotinpussia apuna kayttaen pullien paalle. Paista
uunissa 200-225 asteessa noin 13-15 minuuttia.

VANILJAKREEMI:

Vaniljakreemijauheen voi korvata lisaamalla taytteeseen 2 tl vaniljasokeria, ja 50 g peruna-tai vehnajauhoja.

Resepti: Tapani Makarainen/Kokkivieras 12.9.2002

© Ruokala



