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TARGINLI RULO ET

600 g sigir budu (butin yaglari alindiktan sonra, 4 dilime kesilmis)

1 ¢corba kasigi targin

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

1 iri sodan (ince dogranmisg)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

2 tar¢in gubugu

25 cl. (1 su bardagi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tuzsuz tavuk suyu)

1 corba kasigi misir nisastasi (1 ¢orba kasigi esmer et suyuyla karigtiriimig)

Et dilimlerini 2 plastik film tabakasi arasina yerlestirip, bir et tokaciyla déverek ya da genig yizIi bir bigakla
bastirarak, kalinliklarini 3 mm'ye indirin. Ustlerine toz targin, tuz ve karabiberi serpip, iki dilimin uglarini Ust Uste
bindirin. Ust Gste binme yerine bir plastik film par¢asi koyup, dilimlerin birbirine yapismasi icin Ustten bastirin,
islemleri 6blr 2 dilimle de yineleyin.

Birbirine yapismis pargalardan birini, birbirine yapismis 6bur parganin Ustlne, baharatl yanlar Uste bakacak
bicimde yerlegtirip, en uzun kenarindan baslayarak, parcalari sikica sarin ve iple baglayin.

Bir emaye tencereye cigekyagdinin yarisini koyup, tencereyi harl atese oturtarak, yagdi kizdirin. Yag kizinca,
bagdladiginiz eti koyup, sik sik ¢evirerek, rengi biraz ddnlinceye kadar sote edin. Sonra bir ¢atal ve spatula
yardimiyla bir tabagda ¢ikarip, tavaya kalan ¢gicekyadini ve sogan parcalarini koyarak, soganlari
saydamlasincaya kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Sarimsaklar, tar¢in cubugdu ve et (ya da tavuk) suyunu ekleyin.
Rulo eti yeniden tencereye koyup (tenceredeki sivi yari yiksekligine kadar gelmiyorsa, biraz su ekleyin), bir
tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini érterek, eti bir bicagin ucu kolayca batincaya kadar
(yaklasik 1,5 saat) pisirin.

Rulo eti bir ¢atal ve spatula yardimiyla bir tabaga ¢ikarin. Atesi biraz acip, tencerede kalan sosu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca tar¢in gubugunu alip atin ve erimig misir nigastasini sosa ¢irparak ekleyip, sosu
koyulagincaya kadar (yaklagik 30 saniye) srekli karigtirin. Sonra tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.
Rulo etin iplerini kesip, eti ince dilimleyin. Dilimleri isitilmig bir servis tabagina dizin. Ustlerine tenceredeki sosu
bir kasikla déseyerek, servis yapin.
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