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HINDI KIYMALI RULO

4 Dilim Bayat Ekmek

800 Gram Hindi Kiymasi

1 Gorba kasigi Un

Yeteri kadar Pulbiber Kimyon Tuz
100 Gram Yogurt

2 adet Yumurta

1 Tath kasigi Biber Salgasi
Yarim Limon Kabugu Rendesi
2 Tath kagigi Kori

50 Gram Susam

200 Mililitre Soya Sosu

350 Gram Eriste

600 Gram Karigik Taze Sebze

Firni 200 dereceye ayarlayip 6nceden isitin. Blydk bir firin kabini veya tepsisini yaglayin.

Bayat ekmegi ufalayip islatin ve suyunun siziimesini bekleyin.

Hindi kiymasini siizme yogurt, un, ekmek, yumurta, kimyon, pul biber ve ¢esitli baharatlar ilave ederek iyice
karistirin.

Karigimdan ekmek somununa benzer bir sekil olusturun ve lzerine susam serpin.

Ruloyu firin tepsisine bir aliminyum folyoya sararak yerlestirin.

Firnnin orta bélmesinde 200 derecede 45 dakika kadar pisirin. Folyoyu pisme suresinin ilk 10-15 dakikasindan
sonra Uzerinden alin.

Bu arada eristeyi paketin Uizerindeki tarife gore tuzlu suda haglayin.

Biberi ikiye bollp i¢ini temizleyin ve dograyin. Tereyaginda biraz kavurduktan sonra i¢ine soya sosunu ilave
edin ve 2-3 dakika daha kisik ateste pigirin.

Sebzeleri sicak suda haglayin. Eristeyle birlikte rulonun kabina ilave ederek servis yapin.

Fotograf "bebeli" tarafindan génderildi. 30.05.2015
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