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UZUMLU RULO KEK

90 gr (6 corba kasigi) + 2 tath kasidi tereyagi
15 gr taze (yas) maya

240 gr (1 su bardagi) + 1 kahve kasidi seker
1 ¢orba kasigi 1lik su

1/2 su bardagindan biraz az st

480 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

6 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpilimig)

2 tath kasig vanilya esansi

1 limonun kabugu (rendelenmig)

Harci:

60 gr (4 corba kasigi) tuzsuz tereyadi

120 gr (1/2 su barda@i) seker

2 yumurtanm sarisi (hafif¢e ¢irpiimig)

240 gr (1+1/3 su bardagi) badem (dévilmus)
1 portakalin kabugu (rendelenmis)

120 gr (2/3 su barda@i) kuru Gzim

1 tatl kasidi vanilya esansi

Kaplamasi:

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

iki firin tepsisini, 2 tatl kasig tereyagla yaglayip, bir kenara birakiniz.

KugUk bir kaisede mayayi ufalayip, bir kahve kasigi sekeri ekleyerek, bir ¢catalla eziniz. Suyu ekleyip
karistirdiktan sonra, kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, mayali karisim kabarana kadar bekletiniz.
Orta boy bir tencerede sitU, orta ateste i1sitiniz. St Isininca atesi kisip, kalan 6 gorba kasigi yagi katiniz. Yag
eriyip sute kariginca tencereyi atesten alarak, karisimin iinmasmi bekleyiniz.

litiimis biyUk bir kaseye unu eleyip, kalan 240 gr sekeri ve tuzu ekleyiniz. Ortasini gukurlastirip mayal karigimi,
yagl sitl, yumurta sarilarini, vanilya esansmi ve limon kabugu rendesini katiniz.

Elinizle ya da bir spatulayla unu, sutll karisima yediriniz. (Karigim yeterince kati olmazsa, biraz daha un ekleyip
karisima yediriniz.) Hamuru hafifce unlanmig bir tezgaha ¢ikarip, 5 dakika yogurunuz. (Hamur bu sirada tezgaha
yapisacak olursa, tezgahi yeniden hafifce unlayiniz. Hamur partiiksiz ve esnek olmaldir.)

BuyUk kaseyi yikayip kuruladiktan sonra, hafif¢ce yaglayiniz Hamuru top yapip kaseye koyunuz. Hamurun Ustine
biraz un serpip kaseyi temiz ve nemli bir bezi drterek, ilik ve cereyansiz bir yerde hamuru 1-1+1/2 saat, bir
kabarana kadar dinlendiriniz.

Bu arada harci hazirlamak icin, orta boy bir kasede tahta bir kasikla tereyadi ve sekeri déviniz. Karisim képuk
kdpuk olunca, yumurta sarilarini katip yeniden girpiniz. Yavasga badem, portakal kabudu rendesi, kuru Gzim ve
vanilya esansini ekleyip, butin malzeme iyice karisana kadar karistirin. Kabi bir kenara birakiniz.

Hamuru kaseden alip, hafif unlanmis bir tezgahta 4 dakika yogurunuz. Hamuru iki esit parcaya ayirp, her
parcay! 1,5 cm kaliginda aginiz. Harci esit olarak hamurlarin Gstlnde ddseyip, her iki hamuru rulo bigiminde
sariniz. Ustlerine bir firgayla ¢irpiimis yumurtadan surtp, yagladiginiz tepsilere koyarak, ilik bir yerde 30 dakika
daha bekletiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (180°C) getirip, i1sitiniz. Rulolara kalan yumurtayi sirGp, tepsileri firina sdrerek
35-40 dakika, rulolarin rengi altin sarisi olana kadar pigiriniz.

Tepsileri firndan alip, rulo kekleri bir tel 1zgara Ustinde ilittiktan sonra, servis ediniz.
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