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RULO PILIC

500 g pili¢ eti (iri kugbasi dogranmis)

4 iri mantar (yikanip, kurulanmig)

12 - 15 marul yapragi

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

1/2tath kagidi tarhun

2 taze sogan (dogranmis)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

250 g lor peyniri (yarm yagh)

1/2 su bardag tuzsuz tavuk suyu

1 yumurtanin aki

1/2 ¢orba kasig misir nisastasi (2 ¢corba kasigi suda eritilmis)
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 ¢orba kagsiJi taze sogan (tercihen yesil bolimleri; cok ince kiyilmig)

Mantarlar kiicUk bir kAseye koyup, Ustlerine 30 cl. (1 1/4 su bardagi) kaynar su dékiin ve kabin UstinG Orterek,
bir kenarda 30 dakika bekletin. Bu arada marul yapraklarini blytk bir tencereye koyup, Ustlerine 12,5 d (1/2 su
bardagi) soduk su ekleyerek, marul yapraklarinin Gstine aliminyum folyo &rtiin. Tencerenin kapagdini da sikica
kapatip, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra, marul yapraklarini
kendi buharinda 1 dakika pisirip, tencereyi atesten alarak, aliminyum folyoyu atin. Marul yapraklari elle
tutulacak kadar soguyunca, her yapragdin ucundaki kalin bélimu kesip atin ve yapraklari k&gt havlu Ustinde
slizilmeye birakin.

Pili¢ pargalarini blendir kabina koyup, maydanozlar, tarhun, dogranmis taze soganlar, tuz ve karabiberi ekleyin.
Blendiri kisa araliklarla ¢calistirip, pili¢leri kabaca dogradiktan sonra lor peynirini ve tavuk suyunu katip, karigimi
pure kivami alincaya kadar karistirin. Blendir ¢aligirken yumurta akini ekleyip, yaklasik 5 saniye daha karigtirin.
Mantarlari suyundan ¢ikarip, kabin Ustinde hafifce sikarak, bitin sularini birakmalarini saglayin. Kasedeki
mantarlarin bekleme suyunu tel sizgegten bagka bir k&seye slizlp, bir kenara birakin. Mantarlari kabaca
dograyip, blendir kabindaki karigima katarak, blendir kisa araliklarla arka arkaya c¢alistirin ve mantarlarin piligli
karisima iyice karismalarini saglayin. Mantarlarin bekleme suyunu kig¢uUk bir tencereye koyup, tencereyi kisik
atese oturtarak, tikirdamaya birakin. Tikirdamaya bagslayinca, blendirdaki karisimdan 1 ¢orba kasig ekleyip, 1
dakika kadar pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak bir kenara birakin.

Galisma tezgéhina 45 cm uzunlukta bir tllbent serip, marul yapraklarini tek tek sirayla tilbentin Gstiine
yerlestirerek, 40 x 20 cm boyutlarinda bir dikdértgen olusturun. Blendirda kalan pili¢li karisimi marul
yapraklarinin olusturdugu dikddértgenin ortasina kasikla koyup, plastik bir spatulayi suya batirdiktan sonra, pilicli
karisima bastirarak silindir bigimi verin. Sonra marul yapraklarini 4 yandan silindirin Gsttine dogru katlayip,
thlbentin icinde rulo bigimi sarin. Tllbentin 2 ucunu ya alta dogru katlayin ya da baglayin.

Tenceredeki mantarlarin bekleme suyuna 35 cl. (1 1/2 su bardadi) olacak kadar su ekleyip, karigimi blytk bir
tencereye bosaltin. Tencereye bugulama kabi oturtup, igine tiilbente saril ruloyu yerlestirin. Sonra tencereyi orta
atese oturtup, kapagini kapatarak, ruloyu sertlesince-ye kadar (yaklasik 25 dakika) buharda pisirin. Tencereyi
atesten alip, ruloyu bir tabagda ¢ikarin. Bugulama kabini da ¢ikarip/tencereyi yenideni orta atese oturtarak,
icindeki siviya erimis misir nisastasini ekleyin ve sosu biraz koyulasincaya kadar(yaklasik1 dakika)
pisirin.Tencereyi atesten alip, tereyagini ekleyerek, eriyinceye kadar karistirin. Gok ince kiyilmig taze soganlari
da karigtirarak ekleyip, bir kenara birakin. Tulbenti acip, rulo pilici bir servis tabagina aktararak, 2 cm
kalinhginda verevine dilimleyin. Tenceredeki sosu isitiimig bir kdseye bosaltip, rulo pilici yaninda sosuyla servis

yapin.

Not: Pili¢li karisim, her birine 5-6 ¢orba kasigi koyularak, tek tek marul yapraklarina da sarilabilir. Buharda
pisirme surecini bu durumda da uygulamak gerekir; ama pisirme siresi 15 dakika azalir.
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