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ELMA PURELI RULO

5 adet yumurta

125 gr. tozseker (5 ¢corba kasigi)
150 gr. un (5 ¢orba kasig)

50 gr. margarin

Vanilya

Limon kabugu rendesi

3 corba kagiJi tozseker

3 corba kasigi marmelat

2 corba kagsigl Hindistancevizi
3-4 adet mayhog elma

1 ¢orba kasigi lzmir GzOm{
Targin, bahar

5 yumurtadan bir pandispanya hazirlayiniz.

Ununu ilave ederken hafif erimis 50 gr. margarin yagini koyunuz. (Yag, pastanin kurumasina mani olur ve yag
konan pastalar gok muntazam rulo yapilir.)

Finn tepsisini kagitla kaplayiniz. (Kagit hafif yaglanirsa, pasta daha gizel ¢ikar.)
Hazirladiginiz pasta hamurunu k&gdidin Gzerine 1 cm. kalinlikta muntazam olarak yayiniz.
Isitiimig orta i1sidaki firinda kurutmadan pisiriniz.

Finndan ¢ikinca hemen kagidiyla beraber boyuna sararak rulo gsekline getiriniz.

Uzerine nemli bez 6rtlp, biraz sogumaya birakiniz.

Hafif ik olunca ruloyu agip, k&gidi ¢ikariniz.

Ortasina elma puresini koyup, tekrar eski sekline getiriniz.

Ust ylizeye iki ¢corba kasigi marmelat siriip, muntazam olarak yayiniz.

Marmelatin Gzerini Hindistancevizi rendesiyle kaplayiniz.

Iki ucundan pure gbziukecek sekilde kesip dizeltiniz.

Kayik servis tabagina alip, servis yapiniz.

ELMA PURESININ HAZIRLANMASI

Elmalarin kabuklarini soyup, rendenin iri gbéziinden bir tencereye rendeleyiniz.

Sekeri de koyup, ates Uzerinde 1-2 tagim kaynatiniz.

Atesten alip soguyunca igerisine ayiklanmis, yikanmig Izmir GzOmUnu, tar¢ini, bahari koyup, karistiriniz.
Soguduktan sonra rulonun igine koyup, kullaniniz.
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