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FINDIKLI RULO TATLI

MALZEMELER

2 ¢orba kasigi yogurt

60 gr oda sicakliyinda margarin
4 Corba kasigi gicek yagi

1 Adet yumurta

50 gr Irmik

1 Tath kasigi kabartma tozu
1 Adet limon kabugu rendesi
2.5 su bardagi un

100 gr Yag maya

Iciigin:

4 Gorba kasigi kuru Gzim

1 cay bardagi toz findik

2 Corba kasigi pudra sekeri
1 Adet yumurta beyazi
Kaymagi igin:

1 Cay bardagi sut

1 Corba kasigdi tepeleme irmik
Serbeti igin:

2.5 su bardagi toz sekeri

2.5 su bardag su

1/4 limon

Karistirma kabina unu koyup, ortasini havuz seklinde agiyoruz, icine margarini, gicek yagini, yumurtayi, limon
kabugunu, yas mayayi, az miktarda suyu koyuyoruz. Unun Uzerine ise kabartma tozu ve irmigi koyuyoruz.
Havuzu yavas yavas kapatalarak, 6nce igindekileri karistiriyoruz. Hamura, su ilave ederek, kulak memesi
kivaminda olmasini sagliyoruz. Tezgahimizi unlayarak merdane yardimiyla hamurumuzu kursun kalem
kalinhginda acgiyoruz, i¢ harci igin: Toz findidi, pudra sekerini, yumurta beyazini karistirip aciimis olan hamura
bicakla sdrlyoruz. Daha sonra hamurumuzu derin dondurucuya kaldiriyoruz. 1 saat bekledikten sonra 1 parmak
kalinhginda kesip, firin tepsisine araliklar halinde diziyoruz. Krema icin: Klg¢uk bir tencereye stQ, irmigi koyup,
kaynatiyoruz. Sertlesince biraz karistirip, sogutuyoruz. Santi torbasiyla, hamurumuzun tzerine sikiyoruz ve
onunda Uzerine 1 'er tane findik koyup 180 derece isitilmis firinda pisiriyoruz.

Serbeti icin: 2.5 su bardag toz sekeri, 2.5 su bardadi su ve dortte bir limonu kisik ateste yaklasik 10 dakika
kaynatip serbetimizi hazirliyoruz.Firindaki tathmiz hafif kizarinca ¢ikarip, sicak serbeti Gzerine dékiyoruz.
Soguduktan sonra tathmiz servise hazir hale geliyor.
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