—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IRMIK KREMALI RULO

6 adet baklavalik yufka

6 tatl kasig! tereyagd

KREMASI ICIN:

1.5 litre sut

3 yumurta (¢irpiimig)

1.5 su bardagi tozseker

1 su bardagi irmik

Yarim limonun kabug@u (rendelenmis)
1 tath kasidi vanilya

3 corba kagii tereyagi

SERBETI ICIN:

2 su bardagi tozseker

1.5 su bardagi su

2 ¢orba kagi@! limon suyu

Yarim limon (robotta pire haline getirilmis)

Siti kisik ateste kaynama noktasina getirin. Atesten alin. Bir kapta yumurta ve sekeri girpin. irmik, limon
kabugu ve sutl ilave edin. Tekrar ¢irpin. Karigimi 15 dakika pisirin. Vanilya ve tereyagini katin. 5 dakika daha
pisirin. Sogumaya birakin. Yufkalari ikiye kesin. Ortalarina kremayi paylagtirin. Sigara boregi geklinde sarin.
Hazirladiginiz yufkalar, firn kagidi kaplanmig tepsiye dizin. Uzerlerine su serperek firinda 40 dakika pisirin.
Sogumaya birakin. Serbeti hazirlamak icin seker, su, limon suyu ve limon 6zini karistirarak 10 dakika kaynatin.
Hazirladiginiz serbeti hamurlarin Gzerine dékin veya sos olarak kullanin. Servis yapin.
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