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MAYDANOZ SOSLU HINDI RULOSU

8 hindi dilimi (yaklasik 500 g 5 mm kalinhdinda kesilip, 3 mm kaliniginda olacak bigimde dévilmus)
250 g hindi budu eti (derileri alinip, ince kiyilmig)

2 yumurtanin aki

1 yumurta

4 corba kasigi maydanoz (ince kiyllmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

250 g maydanoz (yapraklari ayiklanip, dallari atilmig)

1 iri pirasa (yaklasik 7,5 cm boyunda kesilip, sonra yeniden uzunlamasina seritler halinde kesilmis)
30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

8 kirmizi turp (ince dilimlenmig)

Kiyilmig hindi but etleri, yumurta aklar ve yumurtayi blendir kabina koyup, plrizsiz bir kivam alincaya kadar
karistinin. Karigimi bir k&seye aktarip, maydanozlar, tuz ve karabiberi ekleyerek, iyice karistirin. Bu harci 8
parcaya bolup, her hindi diliminin tam ortasina yerlegtirin. Dilimleri harglarin Ustine dogru kivirarak rulo haline
getirin ve kalin kiirdanlarla tutturun.

Hindi rulolarini bir tencereye koyup, tavuk (ya da hindi) suyunu ekledikten sonra, tencereyi orta atese oturtarak,
karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatarak, rulolari yumusayincaya kadar
(yaklasik 20 dakika) pisirin. Delikli kasikla rulolari isitilmig bir servis tabagina ¢ikarip, tabagi aliminyum folyoyla
sararak, sicak kalmalarini saglayin. Pisirme suyunu 2/3 su bardagi kalincaya kadar kaynatip, tencereyi atesten
alarak, bir kenara birakin.

Maydanoz yapraklarini kaynar suda 1 dakika haglayip, bir slizgecte slizerek, soguk su altinda ¢alkaladiktan
sonra, blendir kabina koyun. Tenceredeki pisme suyunu ekleyip, plre kivami alincaya kadar karistirdiktan
sonra, sosu bir kdseye aktararak, sicak tutun.

Kalin dipli bir tavaya tereyaginin yarisini koyup, tavayi kisik atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince pirasalari
koyup, yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Pirasalari delikli kagikla bir tabada ¢ikarip, kalan
tereyagini tavada eritin. Eriyince turplari koyup, 1 dakika pisirerek, tavayi atesten alin.

Sosu 4 diz tabaga bolUstdrdn. Hindi rulolarini verevine ince dilimleyip, dilimleri tabaklardaki soslarin tstiine
yerlestirdikten sonra, pirasa ve turplarla stsleyerek, servis yapin.
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