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ETLI RULO BOREK

Umit Usta

Hamuru icin

3 su bardagi un

2 adet yumurta

1/2 paket kabartma tozu
1 kahve fincani su

1/2 su bardag siviyag

1 tath kagig tuz

Iciigin;

250 gr. kuzu kugbasi

3 adet orta boy kuru sogan
1/2 demet maydanoz
1/4 paket margarin

1 cay kasigi tuz
Yeterince karabiber

Kuru soganlari ince ince kiyip, margarin yaginda pembelegtirelim.

Etleri ilave edip birkag¢ sefer karistirdiktan sonra tencerenin agzini kapatip orta isil ateste pisirelim.

Etler suyunu ¢ekince, az su ilavesi ile etlerin iyice pismesini saglayalim.

Tuz ve dige gelecek kadar karabiber ilave edip, ara sira kanstirarak hi¢ su kalmayacak gekilde pigirelim.

Ince kiydigimiz maydanozlari katip son bir kere daha karistirdiktan sonra, sogumasini bekleyelim.

1 adet yumurtanin sarisini ayirip diger bitiin hamur malzemelerini iyice karigtirip, orta yumusaklikta bir hamur
tutalim.

10 dakika dinlendirdikten sonra 2-3 mm. kalinliginda agalim.

Her iki kenanndan ince seritler halinde hamur kesip, hamuru dikdértgen sekline getirelim.

Hazirladigimiz i¢i hamurun Gzerine serpistirip rulo seklinde saralim.

Yanlarindan kestigimiz serit seklindeki hamurlardan da Gzerine sis yapalim.

Siviyag ile ¢irptigimiz yumurta sarisini strip énceden isittigimiz 170 dereceli finnda kizarincaya kadar pisirelim.
Biraz soguduktan sonra dilimleyip servis yapalim.
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