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KAKAOLU RULO KURABIYE

Kullanilacak malzeme:
hamuru icin:

100 gram un,

100 gram toz sekeri,

4 yumurta,

1 limon,

1 ¢corba kasigi sadeyag,

1 ¢cimdik tuz.

Kremasi ve dekorasyonu igin:
50 gram toz sekeri,

20 gram patates nisastasi,
50 gram kakao,

30 gram pudra sekeri,

3 yumurta,

1/4 litre s,

1 ¢cimdik tuz.

Yapimi: Firin tepsisini eldeki sadeyagin yarisiyle iyice yaga bulamali. Sonra bir kalin yag kagidiyle kaplamal.
Yag k&gidini da kalan yagla iyice bulamali. Bunun Ustiine hafifce un serpmeli. Tepsi bu bi¢cimde hazirlandiktan
sonra bunu bir kenara birakmal.

Yumurtalarin sarilarini porselen bir yayvan ké&seye bosaltmali. Toz sekerini de kattiktan sonra yumurta sarilaryle
sekeri ¢irparak kdpuk durumuna getirmeli.

Bir bagka porselen kasede bir ¢imdik tuzla yumurta aklarini iyice ¢irparak bunlar kar képugi durumuna
getirmeli.

Sonra tahta bir kasikla hafif hafif karisti, rarak kar kdpugdund, ¢irpiimis sekerli yumurta sarilarina katmali. Gene
yavag yavas karistirarak bu karigima elekten ge. ¢irilmis unu azar azar katmali.

Karistinimakta olan hamura sadece sarisi rendelenmis limon kabudunu serpistirmeli.

Karigim birbirine iyice yedirildikten sonra bunu firin tepsisine bosaltmali.

Sonra bir spatulayla diizgin bir bicimde yaymali ve tepsiyi kizgin bir firina (termostatl firnlarda 200 dereceye
gore ayarlamal) stirmeli ve burada 10 - 15 dakika kadar birakmall.

Uc yumurtanin sarisini 50 gram toz sekeriyle karigtirmali ve telle iyice ¢irpmali.

Sekerli yumurta sarisi iyice kdpuriince bunu ¢irpmaya ara vermeksizin sirasiyle ve azar azar patates
nisastasiyle kakaoyu serpistirerek katmali. Sonra bu karigimi tahta kasikla ¢abuk ¢abuk karigtirirken sicim gibi
ince ince akitilacak kaynar siti katmali. Bir ¢cimdik tuz kattiktan sonra kabi atese oturtmali ve karigtirarak bir - iki
dakika kaynatmak

Kabi atesten indirdikten sonra kremanin ylzeyinde kaymak baglamamasi i¢in bunu vakit vakit karigtirmak
Tepsiyi firindan ¢ikarinca bir nemli bezin Ustlne basasagdi etmeli. Sonra hafifce pembelesmis olan kurabiyenin
Ustindeki yag kagidini hafifce ¢ekip kaldirmali. Kurabiyeyi iyice islatmali, hele kenar yerlerini adamakilli
Islatmali.

Hazirlanmig olan kremayi kurabiye hamurunun stline bosaltmali ve bir spatulayla bunu hamurun Ustiine iyice
ve esit bigim, de yaymali. Sonra nemli bezin de yardimiyle kremali kurabiye hamurunu sararak bir rulo
durumuna getirmeli ve i1slatilmis yagd k&gidina koyup sarmali. iki yanlarini da iyice katlayip paketi tamamladiktan
sonra bunu buzdolabina kaldirmall.

Servis vaktine kadar dolapta kalacak ruloyu vakti gelince dolaptan ¢ikarmali ve paketi agip icindeki ruloyu iki
servis kireg@inin yardimiyle servis tabadina yerlestirmeli. Sonra bunun Ustiine pudra sekerini serpmeli.
Kurabiyeyi dilim dilim kestikten sonra bir cayla veya limonatayla servis yapmall.

ML® Bademli Rulo Kurabiye icin tiklayin
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