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ISPANAKLI JAMBONLU HINDI SARMASI

750 gram fileto hindi g6gus eti
300 gram ispanak

100 gram dana jambon

1 tane yumurta

1 tane sogan

2 dis sarimsak

1 cay bardagi kasar peyniri

2 yemek kasigi margarin

1 dal biberiye biberiye

1 cay kasigi tuz

Fileto hindi etinin sarilabilmesi igin ddverek biraz incelttin. 1 yemek kasi§i yagi tavada isitin. Yemeklik
dogradiginiz sogan ve sarimsagi ekleyip soteleyin. Sogan yumusayinca yikayip iri dogradiginiz ispanagi ekleyip
karistinin. Ispanaklar hafif pismeye yakin tuz ve karabiberi ekleyin. Ocaktan alip sogumaya birakin. lyice
soguyan ispanakli harcin suyunu sizin. Bir ¢irpiimig yumurtayi ekleyip karistirin. Fileto hindi etini tezgaha yayin.
Uzerine biberiyeleri serpin. Jambon dilimlerini yayin. Ispanakli harci da yayin. Rendelenmis kasar peynirini
serpin. Rulo seklinde sarip kenarlarini kiirdanla kapatin veya firin ipi ile baglayin. Yarim yemek kasigi sana
yagini tavada isitin. Hindi sarmasini tavaya alip her iki tarafini kizartin. Hindi sarmasini firin kabina alip tizerine
kalan sana yagini aktarin ve aliminyum folyo ile kapatin. Onceden isitilmig 180 derece firinda 30-35 dakika
pisirin. Uzerindeki aliminyum folyoyu kaldirip 10 dakika daha pisirin. Firindan ¢ikarip 5 dakika dinlendirin.
Dilimleyerek servis yapin.
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