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LIMONLU RULO

4/5 su bardagi seker

6 yumurta

1 limon

yarim paket tereyadi (veya margarin)
1/5 su bardag limon suyu

1/5 su bardag portakal suyu

3/4 su bardagi un

Bennmari usulll bir kapta, 2 yumurtay 2/5 su bardagi toz sekerle birlikte ¢irpin. Sonra 3 ¢orba kasidi unu,
portakal ve limon sularini katin. Katilagana kadar karigtirmaya devam edin ancak kaynatmamaya 6zen gosterin
edin. Krema bal kivamina gelince bir kaba bosaltin. Igine ince kiyilmig limon unu katip sogumaya birakin.

4 yumurta sarisini kalan tozsekerle kdpUkli bir karisim haline gelinceye kadar ¢irpin. Kalan unu, sonra da kat
bir képuk halini alana kadar ¢irpilmig yumurta aklarini katin.

Finn tepsisini yagh kaditla kapladiktan sonra ceviz buyUkligtndeki margarin ya da tereyagiyla yaglayin. Karigimi
bosaltip bir spattlayla diizeltin, sekil verin. Hamuru, énceden isitilmig 200 derecelik firinda 10-12 dakika kadar
pisirin.

Hamuru nemli bir bezin Ustlne koyun ve kendi etrafinda déndurerek ruli seklini verdikten sonra buzdolabina
koyun.

Bir sre sonra ¢ikartip ruloyu a¢in, hazirlamig oldugunuz karigimi spatula yardimiyla srin.

Yeniden hamura rulo formu verip servis yapana kadar buzdolabinda bekletin.
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