1 cay bardagi aycicek yagi
1 corba kasigi yumusak margarin
Yarim su bardagi ilik sit

1 adet yumurta beyazi

1 corba kasidi pudra sekeri
1 paket kabartma tozu

3 su bardagi un

Ici Icin;

4 corba kasigi tahin

1 corba kasidi aycicek yagi
3 corba kasigi toz seker

1 avug kuru Gzdm

Uzeri Igin;

1 adet yumurta sarisi

# Yogurma kabina yumurta beyazi, ilik siit, margarin, aygicek yagi ve pudra gsekeri konur, iyice karigtirilir.

# Icine bir avug unla karistinlmis kabartma tozu ve azar azar elenmis un ilave edilir. Orta sertlikte bir hamur
yapilir. 15 - 20 dakika dinlendirilir.

# Bu arada i¢c malzemesi olan tahin, aycgicek yagi ve toz seker purlizsiiz bir kivam alana kadar karigtirilir, kuru
Uzim eklenir.

# Dinlenen hamur unlu zeminde, merdane yardimiyla servis tabagi blyUkliginde agilir. Kenarlardaki bombeli
kisimlar kesilerek dikddrtgen sekli verilir. Kesilen pargalar, agilan hamurun Gzerine yerlestirilir.

# Tahinli ic hamurun ylzeyine uglarina tagirmadan yayilir ve diizgln gekilde rulo yapilir.

# Rulo yagli kagit serilmig ya da yaglanmig kiictik boy firin tepsisine aktarilir. Uzerine yumurta sarisi strGldr.
# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firina verilir. Uzeri kizarana kadar pigirilir.

# Tahinli rulo ¢drek Iidiktan sonra bir parmak eninde dilimlenir, servise sunulur.

Not: Tahinin yogunlugu degisebilir, bu nedenle i¢ malzemesine eklenen aycicek yadi miktar az oranda eksiltilip,
arttirilabilir.
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