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ISPANAKLI KREM PEYNIRLI RULO KEK

4 adet yumurta

Yarim kg i1spanak puresi

2 dilim tost ekmegi

2 yemek kasigi galeta unu
Tuz

Karabiber

200 gr labne peynir

100 gr beyaz peynir

1 adet kirmizi biber (kdzlenmis)
Yarim demet maydonoz

1 su barda@ haslanmig misir
4 yemek kasigi margarin

Ekmegin kenarlari ¢ikartilip i1slatilir ve suyu sikilir.

Yumurta ak ve sarilari ayrilir.

Sarilara ispanak pulresi, galeta unu, tuz, karabiber eklenip mikserle biraz girpilir.

1 fiske tuz ilavesiyle yumurta aklari kar haline gelene dek ¢irpilir. Igine 4 yemek kasigi margarin eklenip
¢irpmaya devam edilir.

Ispanakli harca eklenip, tahta kasikla karistinilir.Karnisim yagl kagit serili dikdértgen bir tepsiye yayilir.

170 Csili firnda pisirilir. Firndan ¢ikar ¢ikmaz rulo haline getirilip Gzeri nemli bir bezle 6rtllir. Labne peynir,
beyaz peynir, k6zlenmig kirmizi biber, maydonoz ve haglanmis misir bir kapta karistirilir. Sogumus ve yagh
kagittan ayrilmig olan ispanakl kekin igine yerlestirilir, tekrar rulo yapilir.
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