Rulo Ispanakli Bérek

Malzemeler (6-8 kisilik):

3 yemek kas181 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakl

1 su bardagi (200 ml) 1lik stit

1 adet yumurta (yumurtanin akini boregin icine, sarisini iistiine kullanacagiz)
1 tath kasig tuz

2 tath kasig1 seker

1 tath kasig1 mahlep

3,5 su bardagi (420 gr) un

1 paket kuru maya

Aralarina stirmek icin:

3 yemek kasig1 (100 gr) eritilip sogutulmus Teremyag Gurme Kaymakl
Iciicin:

500 gr ince dogranmis 1spanak

1 cay kasig tuz

100 gr labne peynir

1 cay kasigi karabiber

Hazirlanisi:

Hamurumuz icin gerekli tiim malzemeleri bir kaba alip yoguruyoruz. Hazirladigimiz
hamurumuzu 8 esit pargaya ayiriyoruz. Aralarina Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi siirtip 10 dk
buzlukta bekletiyoruz. Daha sonra her bir hamuru dikdortgen sekilde incecik agiyoruz.

Icini hazirlamak icin 6ncelikle bir kapta dogradigimiz ispanaklarimizi tuzla ovuyoruz.
Ispanaklarin fazla suyunu siktiktan sonra i¢ine labne peynirimizi ve karabiberimizi ekleyerek
karistirtyoruz. Hamurumuzu kisa kenarindan 3 esit pargaya boliiyoruz ve her bir parganin
kenarina ispanakli harcimizdan koyup rulo seklinde sariyoruz.

Hazirladigimiz rulolarin lizerine ayirdigimiz yumurta sarisini siiriip 200 derece firinda tizeri
kizarana kadar pisiriyoruz. Sicak veya 1ilik olarak servis yapiyoruz.

Piif Noktasi: Teremyag Gurme Kaymakli’'mizi eritmeden kullanmak isterseniz 10 dk evvel
dolaptan cikartmaniz yeterli olacaktir.



