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SEBZE CUBUKLARIYLA SARILMIS HINDI PROVENCAL

1 kg. Pinar Hindi G6gUs Biftek
100 ml. Pinar Sit

50 gr. Pinar Tereyagi

50 ml. sizma zeytinyagi

500 gr. galeta unu

500 gr. Domates

1 adet sogan

2 adet kabak

2 adet havug

3 dig sarimsak

Taze kekik

Taze fasulye

Taze sogan

2 cay kasigi kurutulmus sebze miksi
Tuz

Karabiber

Hindi biftekten yaklasik 15x10 cm’lik ince yapraklar elde edin. Yapraklari tuz, karabiber ve sarimsakla
lezzetlendirip dinlendirin. Sebzeleri 15 cm’lik kalemler formunda dilimleyip, tuzlu suda diri kalacak sekilde
haslayin. Haslanmis sebzeleri eritilmis tereyagd, tuz, muskat ve karabiberle lezzetlendirin. Galeta ununu
kurutulmus sebze miksi, tuz, karabiber ve taze kekikle harmanlayin. Sebzeleri uglar disarida kalacak sekilde
hindi filetolarin igine yerlestirip rulo yapin. Mutfak ipiyle sikica baglayin. Hazirladiginiz rulolarin sadece hindi etli
ylizeyini una ve yumurtaya bulayip, hazirladiginiz galetali karisimla kaplayin. Domatesleri konkase edin. Sogan
ve sarmisag! bir kaserolde zeytinyagiyla soteleyip, icine konkase domatesleri ilave edin. Sosu tuz, karabiber ve
taze kekik yapragiyla lezzetlendirip cektirin. Hazirladiginiz sosu bir tepsiye dokip Uzerine sebzeli hindi
sarmalarini yerlestirin. 170 derece isitilmig firinda galeta unu renk alincaya dek pigirin.

Fotograf "6zlos" tarafindan génderildi. 11.11.2019
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