Aineet:

Valmistus:

Paasiaisen Kulitshi-pulla

1 kg vehnajauhoja

50 g hiivaa

2-3 dl kulutusmaitoa

10 kananmunan keltuaista
1-2 kananmunaa voiteluun
250 g sokeria

200 g suolatonta voita

100 g rusinoita

25 g konjakkia

25 g sukaatteja

3 tl raastettua sitruunankuorta tai 1 tl hienonnettua kardemummaa
1 tl sahramiuutetta

3-4 tl vaniljasokeria

1 g suolaa

Valmistetaan taikinajuuri: 1 desilitraan kiehuvaa maitoa lisatddn 100 g vehngjauhoja sekoittaen nopeasti
puukauhalla, kunnes muodostuu elastinen massa.

Hiiva liuotetaan 1 desilitraan lampimahk6a maitoa, minka jalkeen hiivaliuos sekoitetaan 100 g vehnajauhoja
ja jatetddn 10 minuutiksi seisomaan.

Kohdassa 1 ja 2 valmistetut seokset yhdistetdan, peitetaan liinalla ja jatetddn nousemaan vahintaan 1
tunniksi.

Kananmunan keltuaiset, sokeri ja suola hierotaan tasaiseksi massaksi ja vatkataan valkoiseksi.

Puolet muna-sokerivaahdosta sekoitetaan kohonneseen hiiva-jauhoseokseen, lisatééan siihen viela 250 g
jauhoja, sekoitetaan hyvin ja laitetaan nousemaan vield tunniksi. Tunnin kuluttua taikinaan lisataan loput
muna-sokerivaahdosta seka 500 g jauhoja. Taikinaa alustetaan kunnes se irtoaa kasista.

Valmiiseen taikinaan lisétdan pienind annoksina lammin voisula, sekoitetaan, lisatd&n mausteet ja konjakki,
minka jalkeen taikina laitetaan jalleen nousemaan.

Taikinan noustua se painellaan alkuperaiseen kokoonsa, siihen lisatddn 2/3 osaa rusinoista ja sukaateista,
jotka sitad ennen kieritellaén jauhossa. Taikina laitetaan jélleen nousemaan.

Taikinan noustua se jaetaan kahteen yhté suureen osaan ja laitetaan kahteen pydredén vuokaan siten, etta
taikina tayttaa enintdan puolet vuoasta. Taikinan pinnalle ripotellaan loput rusinat ja sukaatit. Kun taikina on
noussut 2/3 osaan vuoan tilavuudesta, se voidellaan kananmunalla ja paistetaan miedossa uuninlammaoéssa

45 minuuttia.
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