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BIBERLI VE PEYNIRLI SIGIR RULO

1 adet kirmizi biber

1 demet frenk sogani

10 gr. tath kirmizi toz biber
50 gr. kapari

200 gr. taze krem peynir
4 adet siQir biftek (120'ser gr.)
30 ml. sivi yad

300 ml. sebze suyu

100 ml. krema

20 gr. nisasta

Tuz

Karabiber

Biberi ikiye bolin, ¢cekirdeklerini ¢ikartin. Yarisini kiiguk kip, diger yarisini gok ince serit dograyin. Frenk
soganini ince halkalara kesin ve kiip dogradiginiz biberler, toz biber, 20 gr. kapari ve peynir ile karistirin. Tuz,
karabiber serpin. Etleri yan yana dizin. Tuz, karabiber serpip Uzerlerine peynirli karisimdan surtin. Kenarlarini
hafifce icine katlayarak sikica sarin. Kat yerlerini kiirdanla tutturun. Sivi yagi tavada kizdirin. Kizgin yagda her
taraflan acik kahverengi oluncaya kadar kizartin. Sebze suyunu ilave edin, Ustl kapali olarak orta ateste 1,5
saat pisirin. Rulolar tencereden ¢ikartip, baska bir kapta sicak tutun. Kremayi rulolari pisirdidiniz suya ekleyin,
bir tasim kaynatin. Soguk suda erimis nisasta ile baglayin. Tuz, karabiber serpin. 30 gr. kapariyi ve serit
dogranmis biberleri sosa ekleyin. f Rulolar sos ve yaninda haglanmis patatesle servis yapin.
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