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MARMELATLI RULO

1 Cay bardagr aycicegi yagi
1 Su bardagi 1lik su

1 Tath kasigi toz maya

1 Tath kasig toz seker

3 Su bardagi un

Ici Igin;

5 Corba kasigi marmelat
1 Gay bardagi kuru Gzim
Uzeri Igin;

1 Corba kasigi marmelat
1 Corba kasigi susam

# Ik suya toz seker ve maya eklenir, karistirilir. Agzi kapali olarak 10 dakika bekletilir.

# Yogurma kabina 2 su bardagi un konur, Gzerine beklemis mayali su eklenir, karigtirilir.

# Daha sonra aygicek yagi katilir, yogurdukga kalan bir su bardadi un eklenir, kulak memesi yumusakhginda bir
hamur yapilir.

# Hamurun bulundugu kap sikica kapatilir, ik bir ortamda bir saat mayalanmasi igin beklenir.

# SiUre sonunda mayalanan hamur, iki esit par¢aya bolunur. Her parca oklavayla yarim santim kalinhginda ve
dikdértgen seklinde acilir.

# Hamurun ylzeyine 6nce marmeladin yarisi sUrUlir, sonra kuru Gzimdin yarisi serpilir ve fazla gevsek olmayan
bir rulo yapilir, yaglanmis tepsiye yerlestirilir.

# Diger parcaya da ayni islemler uygulanir. Elde edilen rulolar tepsinin iginde, Uzeri kapali olarak yarim saat
bekletilir.

# Daha sonra rulolarin Gzerine firgayla marmelat strtlUr ve susam serpilir. 190 derece az isitilmig firina srGldr,
kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra 15 - 20 dakika imasi igin bekletilir. Bir parmak kalinhiginda dilimlenir, servise sunulur.

Not: Marmelatl rulo yapiminda kayisi, seftali, portakal gibi sari renkli marmelat kullaniimasi tavsiye edilir.
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