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ARMUTLU KAYISILI RULO TATLI

https://cook.com.tr

Esmer Seker 50 Gram

Pudra Sekeri 1 Tath Kasig

Limon Suyu 1 Tath Kasig

Badem 2 Yemek Kasid

Armut 2 Adet

Margarin 2 Yemek Kagsigi

Kuru Kayisi 0.5 Su Bardag
Baklavalik Yufka 8 Yaprak

Kayisi Kompostosu 2 Yemek Kasig

Armutlarin kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Kuru kayisilari, konserve kayisilari ve armutlar kare seklinde
dogradiktan sonra bir tencereye alin. Limon suyunu, esmer sekeri ilave edip 5-6 dakika pisirin. Tencereyi
atesten alip sogumaya birakin. Kavrulmus bademleri dograyip ilave edin. Oda sicakligindaki margarini tamamen
eritin. Tezgahin Gizerine baklava yufkalarinizin genigliginde COOK Yagl Pisirme Kagidi serip kagidi hafifce
yaglayin. Her bir baklava yapragini fircayla yaglayip Ust tUste koyun. Ruloyu sarmaya baglayacagdiniz kisma
yakin meyveli karigimi yerlestirin ve sarin. Yagl kagit, yufkalarin tezgaha yapismamasina ve rulonun rahatca
katlanmasina yardimci olacak. Bu islemi yaparken bir tarafi sikica tutup, diger taraftan karisimin dékilmemesi
icin spatulayla destek yapin.

Karisimi sikica sardiktan sonra her tarafina fircayla yag strtin. Ruloyu sararken yardim aldiginiz yagl kagidinizi
bu sefer firin tepsinize koyup dnceden 200 derecede isitilmig firinda Gzeri kizarana kadar 20 dakika pigirin.
lindiktan sonra pudra sekeri serpip baklava dilimleri seklinde servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:170388 « adi:Armutlu Kayisili Rulo Tatli « génderen:Gdil « indirme tarihi:04.04.2025 - 14:21


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/armutlu-kayisili-rulo-tatli-vt119354
https://cook.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/armutlu-kayisili-rulo-tatli-170388.jpg
http://www.tcpdf.org

