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HINDI VE SEBZELI STRUDEL

500 gr. ekmek hamuru

150 gr. karisik sebzeler (havug, kabak, enginar, kereviz)
300 gr. hindi eti (pigirilmig)

1 kase hazir besamel sos

1 su barda@i parmesan peyniri

1 adet yumurta

1 tath kasidi susam

2 yemek kasigi margarin

Tuz

Karabiber

Enginar, havug ve kabagi aykladiktan sonra yapismaz yiizeyli tavada margarinle soteleyin. Bir tutam tuz ve
karabiberle tatlandirin. Kerevizi kiip kip kesip haglayin. Sotelediginiz ve hagladiiniz sebzeleri sogumaya
birakin. Ekmek hamurunu yogurup 2 adet hamur agin. Hamurun ortasina ve uzunlamasina, soguttugunuz
sebzeleri ve kip kestiginiz hindi etini yerlestirin. Uzerine diger hamuru yayip besamel sosu sirlin. Rendelenmis
parmesan peyniri, bir tutam tuz ve karabiber serpip rulo sarin. Hazirladiginiz strudel[?in Gizerine girpiimig
yumurtay! fircayla siirip susam serpin. Yagladiginiz yagh pisirme kagidi serili firin tepsisine yerlegtirin. 30 dakika
dinlendirin. Onceden isitilmis 200 derece firnda 30 dakika pisirin. Pisirdiginiz strudel[?i dilimleyip 1lik olarak
servis yapin.
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