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é%f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

ETLI RULO BOREK (STRUDEL)

250 gr. kuzu kusbas! et

3 Adet orta boy kuru sogan
1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

2 Gorba kasi§i sivi yag

2 Yumurta

2,5 Su bardagi un

Yarim su bardag! ay cicek yagi
1 Tath kasigi tuz

Yarim paket kabartma tozu
1 Kahve fincani ilik su

# Ince yarim halka seklinde dogranmig sogan, kii¢glk dogranmig et ve yag birlikte kavrulur.
# Et yumusayinca tuzu ve kara biberi eklenir.

# Boregin i¢i sogurken hamuru hazirlanir.

# Unun ortasi agilir, yumurtanin birinin sarisi, Uzerine sUrilmek Uzere ayrilir, kabartma tozu, tuz, aygicek yagi ve
ik su ile yumusak bir hamur elde edilir. 1 saat dinlendirilir.

# Hamur yarim cm. Kalinhidinda 25 -30 cm. Eninde dik dértgen olarak agilir.

# Acllan yufkanin kenarindan bir kag serit ¢ikarilir.

# Yufkanin ortasina i¢ yayilir, rulo seklinde katlanir.

# Katlanan kisim agagiya getirilir.

# Ayrilan geritler, capraz konarak sis yapillir.

# Uzerine yumurta sarisi sUrilur. 170 derece firinda 25 dakika pisirilir. Ik servis yapllir.

Not Bu bérege i¢ olarak patates ya da peynir konabilir.
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