—

Xﬁi
"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KARABUGDAYLI HINDI RULOSU (FRANSA)

8 hindi dilimi (yaklasik 500 g 5 mm kalinhdinda kesilip, 3 mm kaliniginda olacak bigimde dévilmus)
350 g 1spanak (ayiklanip, yikanmig)

Karabugdayl harg:

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 klicUk kereviz sapi (kUp bigiminde dogranmig)
100 g kavrulmus karabugday

4 corba kasig elma sirkesi

125 g mantar (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi kekik

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

25 cl (1 su bardagdi) tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasigi filizlendirilmis bugday

1 yumurtanin aki (hafif¢e ¢irpiimig)

Sirke Sosu:

1 su barda@ elma sirkesi

1 ¢orba kasigi arpacik sodani (ince dogranmis)

1/2 tath kasigi kekik

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu
bir tutam tuz

Ispanaklari kaynar suda yaklasik 1 dakika haglayip, soguk su altinda ¢alkaladiktan sonra, bir sizgegte stizerek,
bir kenara birakin.

Harci hazirlamak icin, tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
soganlari ve kereviz sapi parcalarini koyup, soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.
Kavrulmus karabugddaylari katip, 1 dakika pisirdikten sonra, sirke, mantarlar, sarimsaklar, kekik, zeytinyagu,
tavuk (ya da hindi) suyu, tuz ve karabiberin yarisini ekleyin. Sonra atesi kisip tencereninkapagini kapatarak
karisimi suyunu ¢ekinceye kadar (10-15 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, filizZlenmis bugdaylar ve yumurta
akini ekleyerek iyice karistirin ve bir kenara birakin.

Hindi dilimlerini mutfak tezgahina serip, Ustlerini haglanmig 1spanak yapraklariyla kaplayin. Ispanaklarin tstiine
3'er ¢orba kasigi harc koyup, dilimleri harc¢larin tGstline yuvarlayarak, rulo haline getirin. Ustlerine kalan
karabiberi serpip, her ruloyu aliminyum folyoyla sarin (pisirirken iglerine su sizmamasi igin, aliminyum folyo her
yandan iyice kapatiimalidir). Blyuk bir tencereye 5 cm ylkseklikte su koyup, tencereyi harli atese oturtarak,
suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca folyoya saril rulolari tencereye yerlestirip, atesi kisarak, rulolari 10 dakika
pisirin. AltUst edip, 10 dakika daha pisirin.

Bu arada sosu hazirlamak icin sirke, arpacik soganlar ve kekigi ki¢Uk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, karisimi suyunu yari yariya ¢cekinceye kadar pisirin.
Tavuk (ya da hindi) suyu, ekleyip, atesi acarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi yeniden kisip,
karisimi 10 dakika tikirdamaya birakin.

Her iki tencereyi de atesten alip, aliminyum folyolari agarak, hindi rulolarini kesme tahtasina (ya da mutfak
tezgahina) yerlestirin. Her ruloyu verevine 1 cm kaliniginda dilimleyip, dilimleri isitilmig bir servis tabagina dizin.
Obur tenceredeki sosu kasikla Ustlerine bogaltip, servis yapin.
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