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MUZLU RULO PASTA

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Kremasi icin:

500 mililitre st

2,5 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta
4 yemek kasigi toz seker
1 paket vanilya

1 yemek kasigdi tereyagi
Dolgusu igin:

2-3 adet muz
Sislemek icin:

1 poset krem santi

1 su bardagi soguk st

Pastanin kremasi icin tereyagi ve vanilya hari¢ tim malzemeleri tencereye alin.

Koyulasana kadar karistira karistira pisirin.

Kaynamaya bagladiginda ocaktan alip tereyagdi ve vanilyay ilave edin ve giizelce karigtirin.

Uzerini bir streg filmle kapatip sogumaya birakin.

Pandispanya i¢in yumurtalar ve sekeri derin bir kasede beyazlasana kadar ¢irpin.

Un, vanilya ve kabartma tozunu ilave edip ¢irpmaya devam edin.

Dikddrtgen ya da kare bir tepsinin tabanina pisirme kadidi serin ve hazirladiginiz pandispanya hamurunu
tepsiye dokin ve Uzerini diizleyin.

Finni 170 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin ve pandispanyanizi 12 dakika kadar pisirin.
Finndan gikan keki ters gevirip soguttuktan sonra hazirladiginiz kremayla Gzerini kaplayin.

Ikiye béldiguniz muzlar (ya da tercih ettiginiz baska bir meyveyi) pandispanyanin bir kenarina yerlestirin.
Keki iceri dodru sararak rulo haline getirin ve agilmamasi igin streg filmle sarin.

Bu sekilde buzdolabinda 2-3 saat dinlendirdidiniz pastayi ¢ikarip tzerine soguk sutle hazirladiginiz kremay!
yayin.

Uzerini farkll meyvelerle ya da diledidiniz bir sekilde stsleyip dilimlediginiz pastayi sevdiklerinizle paylasin.
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