Elmali Cevizli Mini Rulo
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

3 adet yufka

3 orta boy elma

1/2 su bardagi iri cekilmis ceviz
3 yemek kasigi kuru Gzim

2 yemek kasigi esmer seker

1 cay kasigi targin

3 yemek kasigi tereyadi

1 cay bardagi sut

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi galeta unu

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit ve sit Uriinleri ile sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Elmalari yikayip kabuklarini soyun ve c¢ekirdeklerini ¢ikarin. Cevizi iri parcali birakin, kuru Gzima
ayiklayin. Firini 190°C alt Ust ayarda i1sitin. Tereyagini eritip sutle karistirin, ancak yufkaya sicak
sirmeyin. Tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin.

Servis Onerisi:

Mini rulolar tamamen sogutup sit veya cay ve taze meyveyle servis edin.

Yapilisi:
1. Elmali harci pisirin:

e Elmalari rendeleyip sekerle genis tavada suyunu ¢ekene kadar orta ateste cevirin.
e Tarcin, kuru Gzim ve cevizi ekleyip karisimi ocaktan alin ve tamamen sogumasini bekleyin.
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2. Yufkalan hazirlayin:

e Yufkalari uzun tgcgenlere kesin ve Uzerlerine tereyagl sit karisimindan ince bir tabaka
surdn.
e Genis kenara az miktarda galeta unu serpistirerek elma suyunun yufkayi islatmasini azaltin.

3. Rulolari sarin:

e Soguk ic harci genis kenara yerlestirip yanlari ice katlayarak klcUk rulolar sarin.
e Birlesme yerini alta getirin, rulolar tepsiye aralikli dizin ve Uzerlerine yumurta sarisi surun.

4. Pisirin ve sogutun:

e Rulolari alti ve UstU esit kizarana kadar sicak firinda pisirin.
e Firindan cgikinca tel Gzerinde dinlendirin ve dolgu ¢ok sicakken isirilmamasi icin tamamen
ihitin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yufka gevrek ve esit kizarmis olmali, elmali i¢c sulu kalmamalhdir. Rulo kesildiginde har¢c akmamali
ve yufka katlarinda ¢ig bélim goérinmemelidir. EIma yeterince suyunu cekmezse taban yumusar.
Ceviz yanik tat vermemeli ve parcalar dolgu icinde dengeli dagiimalidir.

Saklama:

Rulolari tamamen soguttuktan sonra kapall kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Duasuk isili
firnda kisa sure isitarak gevrekligini yenileyin. Servisten énce dolgunun tamamen sogudugundan
emin olun.

>> [pucu: Elmal harca galeta unu eklemek yerine yufkaya cok ince serpmek fazla suyu tutar ve
dolgunun tadini agirlastirmaz.
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