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PAZILI RULO GOGUS

4 adet Banvit Pili¢ Rulo Gégis

2 adet taze sogan (ince jllyen kesilmis)

2 adet klicUk boy havug (kibrit ¢c6pu ebatlarinda kesilmis)
2 adet klicUk boy kabak (kibrit ¢cdpU ebatlarinda kesilmig)
2 adet kereviz sapi (kibrit ¢copU ebatlarinda kesilmis)

1 tatl kasidi soya sosu

8 adet biyik boy pazi yapragi

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Tuz

Pul kirmizibiber

Tane karabiber

Etleri diiz bir zemin Uzerine hafif¢ce acarak yayin.

Sogan, havug, kabak ve kereviz sapini, ayri ayri, kaynar suda 1 dak. haslayip, stizin. Kagit havlu ile hafifce
bastirarak fazla sularini alin.

Sebzeleri hafif derince bir kaba alip, Uzerlerine soya sosu, tuz, karabiber ve pul kirmizibiber serperek
harmanlayin.

Etlerin her birinin ortasina sebzeli hargtan 1,5 ¢orba kasidi koyun. Kisa kenardan kisa kenara dogru hafifce
yayin ve etleri rulo seklinde sarin.

Pazi yapraklarini kaynar suya batirip, 2-3 dak. tutun. Stzerek ¢ikarip, kagit havlu ile fazla sularini alin ve kalin
sap kisimlarini kesin. Diiz bir zemin Uzerinde, 1 adet pazi yapragini rulo etleri saracak sekilde yerlestirin.
Yapraklarin Gzerine etleri yerlestirin, her birinin ortasina sebzeli hargtan 1,5 ¢orba kasigi koyun ve sigara boregi
seklinde sarin. )

Pazili rulolarin her birini ayri ayr, iki katl aliminyum folyo ile hava almayacak sekilde sarin. Onceden isitiimig
200°C firinda, yaklagik 30-35 dak. pisirin.

Kalan pazi yapraklarini iri iri dograyin.

Zeytinyagini isitin. Kalan sebzeleri ekleyip, karistirarak 2-3 dak. soteleyin. Karigtirmaya devam ederek pazi
yapraklarini ilave edin ve 1 dak. daha soteleyin.

Etleri sotelenmis sebzelerle birlikte servis yapin.
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