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HAVUC ICLI PEYNIRLI RULO

Malzemesi:

60 gr. beyaz peynir

30 gr. tereyagi,

2 ¢orba kasiJi un

1 bardak st

5 yumurta

kiyllmig maydanoz

Ic malzemesi:

125 gr. yaprak kadar ince kiyllmis mantar
60 gr. tereyadi

3 ¢corba kasiJi ince ve kiglk pargalar halinde kiyilmig havug
1 ¢orba kasigi limon suyu

tuz

karabiber

Hazirlanisi:

Dikddrtgen bir tepsiyi yagdlayin. Yagh kagit yayin. Kagidi da tekrar yaglayin. Tereyagini baska bir kapta eritin.
Unu tereyagina ilave edin. Tahta kasik ile devamli karistirmak suretiyle 2 dakika pisirin. Atesten indirin. Yumurta
¢irpicisi ile cirparak sutl ilave edin. Tekrar atese koyun. Malzeme iyice kalinlagincaya kadar karistirarak pigirin.
Atesten indirip 5-10 dakika sogutun. Yumurtanin akini ve sarisini ayri ayri girpin. Yumurta sarilarini sitlii
karisima ilave edin. Once yumurta akinin gte birini de katin. Sonra kalan yumurta akini da ilave edin.
Rendelenmis peyniri yavas yavas karistirin. Bu karisimi yagh kagidin Gizerine yayip, sicak firinda 15 dakika
pisirin. Diger tarafta mantari ve havucu yagda hafifce kizartip limon suyunu tuzu ve karabiberi ilave edin.
Hamuru firndan ¢ikardiktan sonra, i¢ malzemesini hamurun ortasina yayip, hamuru dikkatlice rulo haline getirin.
Kiyilmis maydanoz ile sUsleyip servis yapin.

Not: Havug ve mantarli i¢ malzemesini peynirli hamurun orta kismina Peynirli ruloyu istediginiz takdirde beyaz
peynir ile de hazirlayabilirsiniz. Hamuru hazirladiktan sonra ortasina énce beyaz peyniri yayin. Sonra bunun
Uzerine havug ve salam pargalarini ve maydanozu serpin ve sonra hamuru rulo yapin.
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