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ISPANAKLI VE BIBERLI RULO

1 Yemek Kasigi Sana Hamurigi
1 Su Bardag@i yogurt

100 gr rendelenmis kasar peyniri
10 Dal ince kiyilmig dereotu

3 Adet yumurta aki

250 gr ispanak

50 grun

2 Dis sarimsak

1 Yemek Kasigi aycicek yagdi
150 gr karisik tath biber

1 Yemek Kasigi aycicek yagdi

2 Dis ezilmis sarimsak

300 ml sut

3 Adet yumurta sarisi

1 Cay Kasigi kekik, pulbiber
10 Dal ince kiyilmig maydanoz

Tavaya margarini ve aygicek yagini alip eritin. Uzerine unu ekleyip kokusu gikana kadar kavurun. 300 ml siiti
ekleyip koyulasana kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Ayri bir yerde 3 yumurta akini képUrene kadar
iyice ¢irpin. Yumurta sarini, maydanozu ve dereotunu soguyan unlu harciniza mikser yardimiyla iyice yedirin.
Tuzu ve karabiberi ekleyin. yumurta akini spatula yardimiyla yavag yavas sondiirmeden hamurunuza ekleyin.
Firin tepsisinee yagl kagit serin. Malzemeyi tepsiye yayip ¢ok kalin olmayan bir dikdortgen elde edin. Onceden
isitilmis 190-200 derecelik firnda 15 dk pigirin. Ayri bir tavaya aycigek yagini koyup isitin. Uzerine 2 dis
sarimsagi ve Karisik Tatl Biberi ekleyip yumusayana kadar soteleyin.Kérpe Ispanadi da ekleyip orta ateste 8-10
dk yumusayana kadar pisirin. tuzu ve baharatlari ekleyip ocaktan alin. Firindan ¢ikardiginiz ruloyu ters cevirin.
Hazirladiginiz ispanakli harci Gzerine dékip yayin. Kasar peynirini serpin. Rulo seklinde sarin. Dilimleyerek
yogurtlu sos ile servise sunun.
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