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KORI SOSLU HINDI RULO

80 gr. kuru kayisi

50 gr. ic badem

demet kisnis

40 gr. kori

80 ml. sivi yad

4 adet ince dilim hindi sinitzel (120'ser gr.)
300 ml. sebze suyu
100 gr. sultani fasulye
150 gr. kaymakli yogurt
15gr.un

Tuz

Karabiber

Kayisilari ince serit dograyip 100 ml. su ile bir tagim kaynatin. Suyunu stzdudiniz kayisilar soguk sudan
gecirin ve bademlerle beraber mikserde ¢ok kiguk kiyin. Kisnis yapraklarini ince kiyip yarisini 20 gr. kori, 50 ml.
yag ile beraber bademli kayisili karigsima ekleyin. Sinitzelleri mutfak tezgahina yan yana koyun. Tuz, biber serpin
ve Uzerlerine hazirladiginiz karisimi strin. Kenarlarini ige dogru katlayarak sikica sarin. Kat yerlerini kiirdanla
tutturun. Kalan yagda her taraflari agik kahverengi oluncaya kadar sinitzelleri kizartin. Kalan koriyi ilave edip
kisa bir slire daha kavurun. Sebze suyunu sinitzellere ekledikten sonra tencerenin Ustl kapali olarak orta ateste
45 dakika pisirin. Fasulyeleri uzunlamasina ince serit dograyin. Yogurdu un ile purtizsiiz oluncaya kadar
karistirin, etlere ekleyip ¢irpiciyla karistirin. Bu sosa tuz, karabiber ekip tatlandirin. Fasulyeleri ilave edin ve bir
tasim kaynatin. Kalan kignigle susleyip rulo eti pilav ile servis yapin.
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