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PERILLA OTLU RULO

60 gr. margarin

3 adet yumurta

1 cay bardagi kaynar su

2 yemek kagidi nisasta

4 yemek kagigi un

1 tath kasidi biber salgasi

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi kabartma tozu
Arasina:

200 gr. labne peyniri

2 dal yesil sogan

1 adet kapya biber

3-4 dal perilla otu

1 dis sarimsak

Yumurtalarin sarisi ve aklari ayrilir. Yumurta aklarina bir ¢imdik tuz atiip mikser ile iyice kar haline gelinceye
kadar cirpilir. (Kase ters gevrildiginde dokilmeyecek)

Ayri bir kapta yumurta sarilari ve kaynar su karistirilir. Un, nisasta, kabartma tozu ve tuz birlikte elenerek
yumurta sarilarina eklenir. Eritilip sogutulmus sana margarm ve salcalar ilave edilir. (Hamur kirmizi bir renk
alacak) Sonra yavasca yumurta aklar eklenip sonmemesine dikkat edilerek karistirilir. Kare bir firin kabina yagh
kagit serilir ve hazirlanan hamur diizgiince Gizerine yayilir. Onceden isitiimig firnda 15-20 dakika kadar pisirilir.
Pisip pismedigi kiirdan batirilarak kontrol edilir. ilk sicakhdi gegince yaglh kagit ile birlikte rulo yapilir, lizerine
nemli bir bez értllerek sogumaya birakilir.

Yesil sodan ve perilla otu ince kiyilir, kapya biber minik kiipler halinde dogranir, ezilmis sarimsak ile birlikte
labne peyniri ile karistirilir. Soguyan rulo agilir ve izerine labneli karigsim diizgiince yayilir, sonra tekrar rulo
yapllir. Streg filme sikica sarilip bir gece buzdolabinda bekletilir. Dilimlenerek servis yapillir.
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