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LIMONLU RULO COREK

15 gram yas maya

3 su bardadindan

1 parmak eksik un

1 tutam tuz

1/3 su bardagi tozseker

1 adet yumurta

yarim su bardag sut

50 gram margarin

Iciigin:

1 adet rendelenmis limon kabugu
yarim su bardagi tozseker
2 ¢orba kagigi misir unu

1 paket vanilya

50 gram margarin

Yas mayayi ¢eyrek bu barda@i sicak suda eritip, 8-10 dakika bekletin. Un, tuz ve tozsekeri bir kaba alin.
Yumurtayi, sOtl, margarini ve mayayi Gzerine ekleyin. TUm malzemeyi birbirine karistirin. Kulak memesi
kivaminda yapiskan olmayan bir hamur elde edene kadar yodurun. Gerekirse bir miktar un ekleyin. Hamuru
yogurdugunuz kabin tzerini bir kapakla értiin. Serin bir yerde 5 saat kadar bekletin. Bu slirenin sonunda
hamuru diz bir zeminde hafifge unla-yin ve merdane yardimiyla 30 x 50 cm blyUkluginde bir dikddrtgen
seklinde acin. Igi icin tim malzemeyi karistirin. A¢tiginiz hamurun igine bu igten sriin.

Uzun kenarindan tutarak kivirin ve rulo yapin. Ruloyu 15-16 parcaya dilimleyin. Bu dilimleri yagdh kagitla kaplayin
ve tepsiye siralayin. 1 saat tepside ilik bir yerde bekletin. Daha sonra 200 dereceli firinda dilimler kizarana dek
pisirin. Soguduktan sonra servis yapin.

ML® Rulo Corek icin tiklayin
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