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SEBZELI RULO BOREK

https://www.mediashop.tv

120 g ton baligi konservesi

120 g Shiitake mantari, kesilmis ve sapi alinmig
50 g beyaz lahana, kiyilmig

2 yemek kagidi tzim c¢ekirdegdi yadi (tavsiye edilir)
1 cay kasigr zencefil, kiyiimig

1 dis sarimsak, soyulmus ve kiyilmig

3 taze sogan, kiyilmig

Deniz tuzu

Karabiber

Sebzeli bérek hamuru, 6-8 parga igin yeterli olacak sekilde
1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi su

Tavay! iyice I1sitin ve UzUm ¢ekirdegi yagini ekleyin.

Beyaz lahanay sote edin, tavadan alin ve bir kenara koyun. Mantarlar, zencefil, sarimsak ve taze soganlarla
devam edin.

Simdi hamur, yumurta ve su disindaki tim malzemeleri bir kaba koyun.

Yumurta sarisi ve suyu koyun, her ikisi kdpUkstu bir hal alana dek karigtirin.

Karisim sogudugunda sebzeli rulo bérekleri yapabilirsiniz. Karigimdaki fazla suyu dékun.

Simdi yeterli miktarda bir hamur pargasini tabaginiza alin ve kenarlari su yumurta sarisi karigimina bulayin.
Simdi hamura birkag kasik i¢ ekleyin ve bunu son olarak sarin. Ust ve alt ucu rulonun igine katlayin.
Kizartma sepetini fritéze takin ve bunu cihazin igine dogru itin.

Tavuk semboliine erigine dek M tugsuna basin.

Agma/kapama tusuna basin ve pisirme siresini 15 dakikaya, pisirme sicakligini ise 180 dereceye ayarlayin.
Sebzeli rulo borekleri pisirme siresinin yarisi gegtikten sonra dondirin.

Rulo bérekleri tath chili sos ile servis edin.
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