Balkabakli Rulo Pasta

Malzemeler

Bir kilo kabak (kabugunun altindaki yesil kismi ne kadar koyu olursa o kadar lezzetli
olur)

Bir bucuk su bardagi toz seker

Yarim su bardagi su

Uc paket eti burcak biskuvi

Bir su bardagi dovulmus ceviz ici

Bir paket kremsanti

Iki adet muz

Yapilisi

Once kabagi aliyoruz temizlendikten sonra dilimlere ayrilir, rendenin kalin tarafiyla
rendelenir. Tencereye konur, ustune bir bucuk su bardagi toz seker ve yarim su bardagi su
ilave edilir.

Ocaga koyup karistirilarak kisik ateste iyice suyunu cekene kadar pisirilir.

Kabaklar yumusayinca ocaktan alinir.

Hafif ilimasi beklenir ve ilidiktan sonra uc paket eti burcak biskuvi icine ufalanir.

Kabakla beraber iyice ezilir, yarim su bardagi ceviz ilave edilip karistirilir.

Tezgahin ustune uzunca strec folyo serilir ve karisim bunun ustune konularak dikdortgen
seklinde acilir.

Ortasina iki adet muz konur ve strec folyo yardimiyla rulo yapilip sarilir.

Yanlari kapatilip buzdolabina konur.

Bir iki saat dinlendikten sonra buzdolabindan alinarak strec folyodan cikarilip servis
tabagina konulur.

Ustu bir paketten hazirlanan kremsanti ile suslenir.

Kalan ceviz serpilerek servis yapilir.



