é%,‘r’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MAKARNALI RULO BOREK

2 adet yuftka

Yarim paket burgu makarna
2 adet yumurta

2 dilim beyaz peynir

1 su bardag sut

1,5 cay bardag siviyag

1 cay kasigi tuz

# Once makarna haslanir; bir tencereye 2,5 su bardagi su, az tuz ve mevcut yagdan 1-2 kasik konur,
kaynayinca makarna atilir, 10-11 dakika haglanir.

# Makarna biraz soguduktan sonra tzerine ezilmis beyaz peynir eklenir ve karigtirilir.

# Bagka bir kapta yumurta, siit ve siviyag iyice girpilir. Bir kag kagik makarnall karigima konur.

# llk yufka tezgaha serilir, ylzeyine sitli karigimdan bir miktar surilir, sonra makarnanin yarisi, yayilir, Gzerine
ikinci yufka konur. Ayni sekilde sutll karigim sdrlir, makarna yayilir.

# Yufkalarin yuvarlak kenarlari kesilir, makarnanin tizerine konur. Biraz da ortaya dogru burusturulur.
# Borek ¢ok siki olmayacak sekilde rulo yapilir. Rulo ortadan kesilir, yaglanmig tepsiye yan yana konur.
# Uzerlerine kalan sutlti karigim sdrdilir. Bigakla bir parmak eninde kesikler atilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firnda kizarana kadar pisgirilir.

# Finndan ¢iktiktan 15 dakika sonra kesik yerlerinden dilimlenir ve servise sunulur.

Not: Makarnali ige peynir yerine, sosis, salam, sucuk ya da kavrulmus kiyma gibi malzemeler eklenebilir.
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