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EKSI LAHANALI KIYMALI STRUDEL (AVUSTURYA)

6 kisilik

Hamur:

250 g un,

2 yumurta sarisi,

1 tutam tuz,

1 tutam seker,

3 yemek kasigi sivi yag,

50 g eritilmis tereyad,

4 yemek kasigi galete unu,

3 yemek kasigi sit.

ici:

3 yemek kasi@ eritilmis tereyag,
1 baton pirasa,

400 g kiyma,

400 g eksi lahana,

1 geyrek litre etsuyu,

1 yemek kasigi mercan kosk,
tuz,

karabiber

1. Un, yumurta sarisi, 3 yemek kasiJi sivi yag ve 100 ml sicak su ile hamur yogurun. Hamuru top haline getirip
ustlne 6rtin, 30 dakika dinlendirin.

2. Pirasay ayiklayarak halka seklinde dograyin. Tereyadi bir tencerede kizdirin, pirasalari sote edin. Kiymayi
ilave edin ve kizartin. Suyu damlatiimis lahanayi katin ve hepsini 1 dakika daha kizartin. Mercan késku ekin.
3. Et suyunu dékln, tencereyi kapatin, hafif ateste 15 dakika pisirin. Firini 200 derecede isitin. Tepsiyi
kagitlayin. Hamuru yufka inceliginde agin, tereyadi damlatin, galete unu serpigtirin.

4. Kiymali kanigimi esit olarak tstline koyun. Yufkayi bir bezin yardimi ile sarin.

5. Strudeli tepsinin Ustlne koyun, yumurta ve sitl kanistirin, strudelin Gstlne sirin. 40-45 dakika pisirin.

ML® Etli Rulo Borek (Strudel) icin tiklayin

ML® Etli Rulo Bérek (gorsel)

© lezzetler.com tarif no:20633 « adi:Eksi Lahanall Kiymali Strudel (Avusturya) « génderen:annebebek  indirme tarihi:19.09.2024 - 23:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eksi-lahanali-kiymali-strudel-avusturya-vt15136
https://tr.ml.md/etli-rulo-borek-strudel-vt310
http://www.tcpdf.org

