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CEVIZLI ELMALI HINDI RULO

50 gr. i¢ ceviz

4 dal mercankésk

2 adet kirmizi elma

15 ml. limon suyu

4 adet hindi sinitzel (160'ar gr.)
30 ml. sivi yad

15 gr. nisasta

40 gr. soguk tereyadi kupleri
Seker

Tuz

Karabiber

Cevizleri mikserde ¢ok kicUk pargalayin. 2 dal mercankégkiin yapraklarini ince kiyin. EImalari kabuklariyla irice
rendeleyin. Limon suyu, iyice parcaladiginiz cevizler, mercankdsk yapraklar ve elma rendesini karigtirin. Etleri
yan yana dizin tuz, karabiber ekin ve (zerlerine elmali karisimi paylastirin. Kenarlarini hafif¢e igine katlayarak
sikica sarip, kat yerlerini kiirdanla tutturun. Tavada yagi iyice kizdirin. Rulolari kizgin yagda her taraflar agik
kahverengi oluncaya kadar kizartin. Ustl kapali, orta ateste 45 dakika pigirin. Rulolari tencereden ¢ikartip sicak
bir yerde bekletin. Pisme suyunu soguk suda erimis nisasta ile baglayin. Tuz, karabiber ve bir tutam seker ile
tatlandirin. Soguk tereyadi kiiplerini teker teker kaynayan sosa katip karigtirin. Sicak olarak beklettidiniz hindi
rulolari sosun i¢ine koyun. 5 dakika sonra atesten alin. Kalan 2 dal mercankégkle sisleyip yaninda patates
puresi ile servis yapin.
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