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KOLAY MUZLU RULO

4 Adet yumurta

1,5 Cay bardag toz seker

1 Cay bardagi siviyag

2 Cay bardagi un

1 Paket vanilya

1 Cay kagigi kabartma tozu
Kremasi Igin;

3,5 Su bardagi siit

1 Cay bardagi toz seker

1 Dolu ¢orba kasigi bugday nisastasi
3 Dolu ¢orba kasigr un

1 Tath kasigr margarin

2 - 3 Adet muz

# Gukur kaba yumurtalar kirilir, Gzerine toz seker katilir, beyaz bir hal alana kadar iyice girpilir.

# Uzerine elenmis un, siviyag, kabartma tozu, vanilya eklenir, karistirilir, bol yaglanmis orta boy kare ya da
dikdértgen firin tepsisine dokulUr.

# 170 derece az 1sinmig firnda 30 -35 dakika kurutmadan pigirilir.

# Bu arada kremasi hazirlanir. Tencereye nisasta, un, toz seker, sit konur, dnce soguk olarak karigtirilir. Orta
atesli ocakta surekli karistirarak pisirillir.

# Muhallebi kivamina gelice ocaktan alinir, margarin eklenir, mikserle bir siire ¢irpilir, sogumaya birakilir.
Kaymak tutmamasi igin ara sira karigtirilir.

# Finndan ¢ikan pandispanyanin ilk sicagi ¢iktiktan sonra, élgtsiinden biraz blyuk bir kagidin Uzerine ters
cevrilir. lhkken kagitla birlikte rulo yapilir.

# Rulo sekli verilmis pandispanya tam olarak soguyunca kagidi dikkatlice acilir.

# Hafif kivrik olarak sekil alan pandispanyanin her tarafina hazirlanan krema diizgiin bir sekilde yayilir.

# Kremall pandispanyanin bas tarafina bitiin olarak, buyUkligine gére 2 - 3 adet muz, uzunlamasina konur ve
rulo yapilir. EK yeri alta getirilir.

# Krema artarsa Uzerine surilir. Krema yerine pudra sekeri de serpilebilir.

# Buzdolabinda bir gece dinlendirilir, dilimlenerek servis yapllir.

Not: Rulo pastalarin pandispanyalarinin esnek olmalari gerekir.
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