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GULLU RULO PASTA

4 adet yumurta (oda isisinda bekletilmis)

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (140 gr)
1 kahve fincani sit (50 ml)

1 su bardagi un (100 gr)

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 avuc file badem

Kremasi icin:

1 kutu sit kremasi (200 ml)

1 paket Pakmaya Pasta Kremasi (Vanilyal)
1,5 su bardagi soguk sit (300 ml)

1 paket Pakmaya Gulli Puding

2 su bardagi sut

Cikolata sos icin:

1 paket Pakmaya Cikolatali Sos

2 su bardagi sit

Pandisyanyasi i¢in yumurta sarilari ile aklarini ayri ayri girpma kaplarina ayirin.

Yumurta aki ile sekerin yarisini képUk kdpuk olana dek ¢irpin.

Kalan seker ile yumurta sarilarini da ayri bir kapta iyice ¢irpin. SGtl ekleyip bir dakika daha ¢irpin. Ayri bir kapta
birlikte elenip harmanlanmig un ile Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu yavag yavas ekleyin.

En son yumurta akli karigimi yumurta sarili karigsima ilave edin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak
yavasca karisimi birbirine yedirin.

Pandispanya hamurunu yagl kagit serilmig dikddrtgen bir firin tepsisine (30x35 cm i¢ kenarlarinin él¢lstinde
olmali) dékun. Tepsinin her tarafina esit dagilacak sekilde spatula yardimi ile yayin.

Pandispanya hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 12-15 dakika pisirin. Firindan alin. Birka¢ dakika
bekledikten sonra gevsek bir rulo yapin ve tzerini nemli bir bezle rtiin. Kremasini hazirlayana kadar bu sekilde
bekletin.

Kremasi igin Pakmaya Giillii Puding[?i 2 bardak siitle pigirin. Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi[2ni da ayri bir
kapta sutle birlikte iyice ¢irpin. Uzerine st kremasini ilave edip birkag dakika daha ¢irpmaya devam edin. En
son pigirdiginiz pudingi ekleyin. Spatula ile hafif karigtirin. Pasta kremaniz hazirdir.

Rulo keki dikkatlice diizlegtirin. Uzerine spatula yardimi ile hazirladiginiz gilli pudingli pasta kremasindan
sirin, file badem serpin.

Pasta kremasi slrdiginiz biyUk kek parcasini 4 esit dikdoértgen parcaya kesin. Rulo seklinde dzenle sarin.
Buzdolabinda birka¢ saat beklettikten sonra istede gore ¢ikolatali ile birlikte servise hazir edin.

Cikolatal sos i¢in cikolata sosu sos tenceresine aktarin. SUtl ekleyin. Orta ateste, strekli kanstirarak bir tagim
kaynatin. Kaynamaya baglayinca atesi kisin. Birkag dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin.
Hazirladiginiz gikolata sosu ocaktan alin, iinmaya birakin.
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