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LAHANA STRUDELI (ISPANYA)

MALZEMELER

1 kliclk lahanananin dis yapraklar
1 sogan

25 gr tereyagi

350 gr kiyma

4 yemek kagigi galeta unu

200 gr Iri rendelenmis kasar

1 fincan haslanmis barbunya
Tuz, biber, kimyon

Hamur icin:

2 bardaktan biraz az Un (250 gr)
2 yumurta

1 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasidi limon suyu

1 su bardag sicak Su

Tuz

YAPILIS TARIFI

Hamuru yumurtalardan birininin sarisini ayirip diger tim malzemeyi
karistirarak yogurun. 1 saat kadar seffaf folyoya sarip buzdolabinda
bekletin.

Lahananin digta kalan blytk yapraklarini ayirin. Ayiklayip sert kisimlarin
atin. BlyUkge bir kapta haslayin (Haglama suyuna yarim fincan sirke ve 1
kasik seker koyarsaniz tadi daha hos olacaktir).

Sogani kiip kiip kesip tereyadinda kizartin. Kiyma, tuz, biber, ve kimyonu
koyup pisirin. Daha sonra barbunyalarla karigtirin.

Hamurdan kigUk bir pargayi stislemek icin ayirip kalanini tek parca olarak
acin. Igine galeta unu ve kasar peyniri serpin. Haglanmig lahanalar
hamurun Gzerine aralarinda bogluk kalmayacak sekilde, iki kat olarak
dizin. Uzerine kiymali karigimi dékin. Rulo yapin.

Yaglanmig tepsiye koyun. Uzerini ayirdiginiz hamurla siisleyip yumurta
sarisi sdriin. Onceden 200 derece isittiginiz firnda Gzeri kizarana dek
pisirin.

Dilimleyerek yaninda domates sosu ile servis yapin.
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