2 Adet hazir yutka

Yarim ¢ay bardagi siviyag

2 Su bardag sit

3 Corba kasigi un

Yarim su bardagi toz seker

1 Paket vanilya

8 - 10 Adet gilek

1 Su bardagi cilek kompostosu
Pudra sekeri

# Yufkanin biri firin tepsisine serilir, fircayla her tarafina siviyag saruldr.

# Tepsiden tagan yufkalar kesilir, yukanin Gzerine seritler halinde koyulur.

# Ikinci yufka da ayni sekilde firin tepsisi blyUkliginde kesilir, kesilen geritler, diderleri gibi ilk kat yufkanin
tizerine konur.

# Uzerine dizglin olmasi i¢in ikinci yufka konur. (diizgiin kesilen yufkalar, alt ve Ustte olacak, seritler arada
kalacak)

# Bu sekilde hazirlanan yufkalar 180 derece dnceden isitiimis firinda sertlesene kadar pigirilir.

# Bu arada ici hazirlanir. Bunun igin tencereye soguk siit, toz seker ve un konur, karigtirilir. Orta ategli ocaga
konur, muhallebi kivamina gelince ocaktan alinir, vanilya eklenir.

# Finndan ¢ikan kurumus, sicak yufka, ¢ilek kompostosu ile i1slatilir. Biraz yumusamasi igin beklemek gerekir.
# Yufka yumusayinca sogumus muhallebi her tarafina strtlir. (muhallebinin kivami kati ise biraz komposto ile
yumusgatilabilir.)

# Muhallebi yufkanin uzun kenarina ince dogranmig 8 - 10 adet ¢ilek konur ve gevsek bir rulo yapilir, katyeri alta
getirilir.

# Rulo buzdolabinda 15 - 20 dakika dinlendikten sonra bir parmak kalinliginda dilimlenir, izerine pudra sekeri
serpilerek servise sunulur.

Not: Cilek kompostosu igin; 15 -20 adet ¢ilek, 2 su bardagi su, yarim su bardagi toz sekerle 20 dakika kaynatilir.
Soguyunca suyu meyveli bérege kullanilir.
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