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BADEMLI RULO

1 tath kasidi rafine yag

3 yumurta

90 gr (1/3 su bardadindan biraz az) toz seker
60 gr (1/3 su bardagi) badem (cekilmis)
60 gr (1 su barda@i) taze ekmek ici

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

Harci:

125 gr (1/2 su bardagi) krema

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

50 gr (1/4 su bardagi) badem (dévulmas)
4 buyUk findik

2 ceviz (ortadan ikiye bolinmdis)

4 kabuksuz badem

Once finninizi yiiksek sicakliga (220° C) getirip isitiniz. 20X30 cm'lik rulo tepsisini 1/2 tatl kagigi rafine yagla
yaglayiniz. Tepsiyi yagh kagitla ya da aliminyum kagitla kaplayip UstinG kalan 1/2 tath kasigi rafine yagla
yaglayarak bir kenara birakiniz.

Yumurta ve sekeri atese dayanikli bir cam kaseye koyup kaseyi yarisina kadar sicak su dolu bir tencereye
oturtarak, tencereyi orta atese yerlestiriniz.

Yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile yumurta ve sekeri kalin kar halinde ¢irpip kaseyi tencereden ¢ikariniz.
Madeni bir kasikla, i¢ kabuklari sicak suda soyulmus ve ¢ekilerek un yapiimis bademi ve ekmek icini katiniz.
Karisimi hazirladiginiz tepsiye dokip, Ustind bigakla dizeltiniz.

Tepsiyi firnin orta katinda 7-8 dakika, tek parmakla basildiginda kabarip eski halini alincaya kadar pisirerek
firindan ¢ikariniz.

Kek blyukligunde bir yagh kagidi diiz bir yere yayip Ustlne 1 ¢corba kasigr misir nisastasi dokiniz. Keki ters
yUz edip kagida aktariniz. Kekin dibindeki yagl kagit yada aliminyum kagidi yavasca ¢ikariniz.

Keskin bir bigakla, rulo yapmayi kolaylastirmak igin kekin tabanindan 5 cm'lik bir serit kesiniz. Yagh kagidin
yardimiyla, kagit icerde kalacak bicimde rulo yapip, bir kenarda tamamen sogumaya birakiniz.

Bu arada, kremi hazirlamak icin, orta boy bir kasede kremayi yumurta teli yada elekirikli ¢cirpiciyla kar haline
getiriniz. Sekeri ekleyip iyice sertlesinceye kadar ¢irpmaya devam ediniz. Igine ddvilmuis bademi katip
karistiriniz.

Keki yavasca agip yagli kagidi atarak kremali karigsimin yarisini kalin bir bigagin tersiyle Ustline ddseyiniz.
Yavasca keki tekrar rulo yapiniz.

Ruloyu servis tabagina yerlestirip kremali karisimin geri kalan yarisini Ustiine diseyiniz. Butin findiklar, yarim
cevizler ve bademlerle rulonun Ustiind sUsleyip hemen yada soguttuktan sonra servis ediniz.

© lezzetler.com tarif n0:60595 » adi:BADEMLI RULO « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:20.04.2024 - 01:40


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bademli-rulo-vt46421
http://www.tcpdf.org

