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RULO BOREK

Hamuru igin:

4 su bardagi un

1 kahve fincani yogurt

1 kahve fincani sivi yag

1 adet yumurta

Yarim su bardag findik yag
Hamuru yagdlamak igin:

125 gram eritilmig tereyagi
Iciigin:

200 gram kavurma

2 adet orta boy havug

100 gram tulum peyniri
Yarnim kahve fincani sivi yag
Uzerine:

1 adet yumurta sarisi
Hashas tohumu

Hamur i¢in un, yogurt, sivi yag, yumurta ve findik yagini bir kaba alip, kulak memesi yumugakliginda bir hamur
elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle o6rtlin ve 15 dakika dinlendirin. Hamuru oklava ile biytik bir
yufka olacak sekilde, yarim cm kaliniginda agin. Uzerini yagladiktan sonra bohga seklinde kapatin ve tekrar
buzdolabinda 15 dakika dinlendirin. Bu islemi 5 kez tekrarlayin ve hamuru 4 esit bezeye ayirin. Bezelerden birini
¢ok ince olacak gekilde agin ve kenarlarini keserek kare gekline getirin. Kare yufkayi 3 parca halinde kesin.
Diger 3 bezeyi de ayni sekilde hazirlayip, toplam 12 par¢a hamur elde edin. I¢ harg igin kavurma ve kip
seklinde dogranmig havucu, sivi yagda 2-3 dakika kavurun. llikken igine tulum peyniri katip, karigtirin.
Dikddrtgen hamur pargalarindan birinin ug kismina i¢ hargtan koyun. Kenarlarini hafifge ice dogru katlayin ve
sigara boregi sarar gibi sarin. Diger hamurlari da ayni sekilde hazirlayin ve firin tepsisine yerlestirin. Uzerine
yumurta sarisi striip, hashas tohumu serpin. Onceden isitilmis 200 derece firinda Uzerleri kizarana kadar pisirin.
Kayisi hogafi (8 kisilik) 2 su bardagi kuru kayisi 15 su bardagi su Bir buguk su bardagi toz seker Yarim limonun
suyu Yarim ¢ay bardagi kabuksuz badem KAYISIY1 yikayin ve bir kaba alin. 5 su bardagi su ilave edip, 2 saat
beklettikten sonra stiziin. 10 su bardagi suyu tencereye alip, ocada oturtun. Su kaynayinca igine kayisi, toz
seker, limon suyu ve bademi ilave edin. 10 dakika kaynadiktan sonra ocaktan alin. Tencerenin agzini kapakla
kapatin ve 15 dakika bekletin. Sogumasi i¢in buzdolabina alin ve 1 saat beklettikten sonra kaselere paylastirip,
servis yapin.
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