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ISPANAKLI DANA RULO

250 gr. 1spanak

1 adet sogan

30 gr. tereyadi

0 gr. rende gouda peyniri

2 dilim gouda peyniri

4 dilim dana biftek (120'ser gr.)
1'er adet kirmizi ve yesil ki¢Uk aci biber
30 ml. sivi yad

100 ml. krema

20 gr. nisasta

Muskat

Tuz

Karabiber

Ispanag ince kiyip hafifce sikip sularini sizin. Sogani soyup kiguk kiip dograyin. Ispanaklari dogranmis
soganla tereyaginda 3 dakika kavurun. Tuz, karabiber ve muskat ile tatlandirip rende peynirle karigtirin. Dilim
gouda peynirlerini 1 cm. kalinliginda serit kesin. Etlerin yanyana dizip tuz ve karabiber serpin. Ispanadi Gzerine
paylastirip serit kestiginiz peynirlerle kaplayin. Kenarlarini i¢i dodru katlayarak sikica sarin. Kat yerlerini kiirdanla
tutturun. Aci biberleri uzunlamasina ikiye bélin, ¢cekirdeklerini ¢ikartip kiigtk kiip dograyin. Rulolarin her tarafi
aclk kahverengi oluncaya kadar kizgin yagda kizartin. Biberleri katip kisa bir stire beraber kavurun, tencerenin
Ustl kapali olarak orta ateste 45 dakika pisirin. Rulolari tencereden gikarip baska bir kapta sicak tutun. Kremayi
pisme suyuna ekleyin, bir tasim kaynatin. Soguk suda erimis nisasta ile baglayin. Tuz, karabiber ve muskat
katin. Rulolar sos ve yaninda baget ekmegi ile servis yapin.

ML® Ispanakli Antrkot icin tiklayin
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