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PEYNIRLI HINDI RULO

4 kisilik

150'ser g agirhginda 4 hindi sinitsel,
tuz,

akbiber,

1 bag maydanoz,

1 kliclk sogan,

200 g taze peynir,

30 g eritilmis tereyad,

200 ml tavuk suyu (komprime),
2 yemek kasigi krema,

1 yemek kasigdi tereyagi,

3 yemek kasigi susam

Etleri dévln, tuz ve biber serpin. Maydanozu yikayip ayiklayin ve kiyin. Sogani soyun, kiyin, maydanoz ile
karistinn. Maydanozlu karigimi peynire katin. Peyniri snitsellere striin. Snitselleri sarin, agilmamalari i¢in kirdan
saplayin.

Tereyadi kizdirin, rulolari 10 dakika kizartin. Tavadaki yagi tavuk suyu ile karistirin, krema ilave edin. Snitselleri
tereyaginda kizartilmis susam tohumu ile sunun. Gin marulu, lahana, kizarmig mantar gibi sebzeler ve eriste ile
sofraya getirin.

ML® Peynirli Tavuk Baget icin tiklayin
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