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RULO EKMEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 cay kasigi tuz

1 tatl kasidi margarin

1 su bardag! ik sit

Ic malzeme:

1 adet patates (haslanmig ve kiiclk boy)
1 adet taze sodan

1 demet maydanoz

1 cay bardadi rendelenmis beyaz peynir
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 yemek kasigi sivi yag

0,5 ¢ay kasigi karabiber

0,5 ¢ay kagi§i tuz

2 yemek kasigi susam

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi susam

Kalip:

Dikddrtgen kek kalibi (11x25 cm)

Unu eleyip maya ile karistirin. Tuz, margarin ve ilik siitli ilave edip iyice yogurun. Uzerini kapatip ilik ortamda
40-50 dakika bekletin.

Haslanmig patatesin kabugunu soyup rendeleyin. Taze sogani ve maydanozu ince dograyip patatese ekleyin.
Peynir rendesi, biber salgasi, sivi yag, karabiber, tuz ve susami da ilave edip kasikla iyice karistirin.

Kalibr margarin ile yaglayin. Mayalanan hamuru kisa bir siire daha yogurup merdane ile 20x30 cm boyutlarinda
dikdoértgen sekilde agin. Uzerine sebzeli karisimi yayin ve rulo seklinde sikica sarin. Ruloyu kaliba alin, Gzerini
kapatip mayalanmasi icin ik ortamda 25 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sdre sonunda Uzerine yumurta sarisi stirin, susam serpin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan alip 20 dakika sonra kaliptan ¢ikarin. llik veya soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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