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CILEK RULOSU

500 gr taze cilek (yikanip saplari ayiklanmig)
4 yumurta

180 gr (3/4 su barda@i) 6 corba kasigi seker

1 buyik portakalin kabugu (ince rendelenmis)

Once finninizi orta sicakliga (200°C) getirip isitiniz.

25X45 cm'lik rulo tepsisini aliminyum kagidiyla déseyip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede yumurtalari yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile iyice ¢irpiniz. 180 gr (3/4 su bardagi) seker ve
portakal kabugu rendesini ekleyip karisim képik kdplk olana kadar ¢irpiniz.

Yumurta karigimini hazirladiginiz rulo tepsisine koyup, kasigin tersiyle tepsinin kenarlarina dogru yayiniz.
Tepsiyi isitilmis firinin orta katina sdrerek 10-12 dakika, Ustl kizarip, parmakla batirildiginda tekrar eski haline
gelinceye kadar pisiriniz.

Bu arada, gileklerin yarisini irice dograyip, orta boy bir kaseye koyarak, 3 gorba kagigi seker ekledikten sonra
iyice karistirniniz. Tepsiyi firindan alip, dogranmis cilekleri Gstline dékiniz. Ince keki dikkatlice rulo bigiminde
sariniz.

Ruloyu blyUk boy servis tabagina alip Gstini ve ¢evresini kalan bitin cileklerle stsleyip kalan sekeri serpiniz.
Ruloyu bir kenarda bekletip tamamen soguttuktan sonra servis ediniz.

Not: Cilek rulosu pudra sekeri yada krem santiyiyle servis edilebilir.

© lezzetler.com tarif no:59870 » adi:GILEK RULOSU + génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:20.09.2024 - 17:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cilek-rulosu-vt45725
http://www.tcpdf.org

