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HAVUCLU RULO PASTA

1 kilo havug

4 adet yumurtanin sarisi
4 adet yumurtanin aki

5 yemek kasigi un

1 tath kasidi tuz

1 cay bardagi su

2 yemek kasigi margarin
400 gram stizme yogurt
200 gram beyaz peynir
Yarim demet dereotu

2 dis sarimsak

Havugclan yikayip tiraglayin ve rendeleyin.

Genigce bir tavaya margarini koyup rendelediginiz havuglar karigtirarak pigirmeye baglayin.

igine bir cay bardag suyu ekleyip suyunu ¢ekene kadar biraz daha kavurun.

Tuzunu ilave edip sogumaya birakin.

Bu arada yumurta aklarini bir tutam tuz ile tamamen kar beyazi oluncaya kadar cirpin.

Soguttugunuz havucun i¢ine yumurta sarilarini ve unu ilave edip karistirin.

Karigimi blendirdan gegirin.

Cirptiginiz yumurta aklarini iki ya da U¢ seferde olacak sekilde, havuglu karisimiza ekleyin. Yumurta aklarini
sOndirmemek icin ¢ok karigtirmayin.

Yagli kagit serdiginiz firin tepsisine diizgiince yayin.

Onceden 180 derecede isitilmis firnda 15 dakika pisirin.

Finndan ¢ikar cikmaz yagdh kagit ya da bir havlu bez yardimiyla rulo haline getirip sogumaya birakin.

Bu esnada i¢ dolgusu igin stizme yogurt, ezilmis sanimsak, dogranmis dereotu ve rendelenmis beyaz peyniri
iyice kanstirn.

Soguyan rulonuzu dikkatlice kirmadan agip i¢ine hazirladiginiz peynirli karigimdan siriin ve tekrar rulo yapin.
Uzerini streg filmle kapatip bir gece bekledikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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