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BALKABAKLI RULO PASTA

Dursun Ata¢

400 gr kabak

2 cay kasigi targin

1 paket kavrulmus biskuvi biskivi
4 yemek kagsigi seker

2 yemek kasigi hindistancevizi
2 yemek kagsigi ceviz

Krema igin:

1 adet limon kabugu rendesi

1 yemek kasigdi tepeleme un
2 litre sUt

1 adet yumurta sarisi

1 paket vanilya

Y2 su bardagi seker

Kabaklar bir tencere konulur. Uzerine 4 yemek kasigi seker serpilerek kisik ateste pisirilmeye birakilir. Kabaklar
ezilecek kivama gelene kadar pigirilir. Pigtikten sonra kabaklar ezilir, igine targin ve ceviz ilave edilerek
kanistirilir. Sonra kremaya gegilir. Once yarim litre stitlin yarisi ayri bir tencere konulur; icine yumurta sarisi, 1
yemek kasigi tepeleme un, limon kabugu rendesi ve seker ilave edilerek pisirilir. Unlarin topak olmamasi igin
surekli karigtirilir. Unlarin topaklar kaybolunca situn dider yarisi da ilave edilir ve koyulagincaya kadar
pisirilmeye devam edilir. E§er kremaniz koyulasmamigsa yarim yemek kasigi kati yag ilave edebilirsiniz. En son
bir paket vanilya konulur. Streg filmin (izerine biskuvileri siite hafifce batirarak bir sira dizin. Biskuvilerin tzerine
bal kabag karisimiz koyulur. Her yeri kaplayacak sekilde bu islem bal kabagi bitene kadar devam eder. En Uste
en son yine biskuvi dizilir Onun Ustline de krema, kremanin lzerine ceviz koyun ve rulo seklinde sarin.
Buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra Hindistan cevizi serperek servis edilir.
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