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RULO EKMEK

https://www.sabah.com.tr

Hamur igin:

5 su bardagi un

3 cay kasig tozseker

1 cay kasigi tuz

Yarim su bardag ilik st

1 paket (10 gram) instant maya
230 gram tereyagi

3 adet yumurta

Igi igin:

1 cay bardag biberli yesil zeytin
50 gram dogranmig kasar peyniri
50 gram Macar salami

1 su bardagi mantar

10-15 adet kurutulmus domates

Hamur igin yodurma kabina aldiginiz un, tozseker ve tuzu karistirin. Stiin i¢ine mayayi ilave edin ve karigtirarak
kopurmesini saglayin. Tereyagini bir tavada eritin ve ilitin. Mayal sditl ve iinmig tereyagini una ekleyip karigtirin.
Yumurtalari katin ve yogurun. Uzerini nemli bir bezle értlin ve kabarana kadar dinlendirin. Dinlenen hamuru
dikdértgen seklinde acin ve genis kenarina yan yana gelecek sekilde zeytin, kagar peyniri, salam, kiyiimig
mantar ve sicak suda bekletip, suyunu siktiginiz kurutulmus domatesi yayin. Rulo seklinde sarin ve firin
tepsisine yerlestirin. Uzerine bigakla ince g|2|kler atin. Onceden isitilmis 220 derece firinda 5 dakika pisirin ve
firni 180 dereceye dusurtn. Ekmegin tzeri kizarana kadar pisirin. llindiktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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