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TARHANALI RULO

Posta Gazetesi

4 adet ¢ok ince dévllmas biftek
4 dilim salam

4 corba kasig hardal

4 corba kagigi sivi yag

Igi igin:

| adet kuru sogan

| su bardagdi 1spanak

Tuz

Karabiber

1 tath kasidi kekik
Tarhana Sosu:

1 corba kasigi sivi yag
Yarim domates

1 adet kuru sogan

1 tath kasidi biber salgasi
2 ¢orba kagiJi tarhana

1 su bardagi su

1 tath kasidi nane

Tarhana sosu igin, sivi yagda kip dogranmis domates, kuru sogan ve carliston biberleri 10 dakika kavurun.
Salgayi ilave edin ve 3-4 dakika kavurun. Suyu koyun ve kaynayinca, tarhanalari ilave edin. Karigtirarak sos
koyulagip, tarhana pisene kadar kaynatin. Kuru nane serpin.

Biftekleri tuz ve karabiberle ovun. Uzerlerine hardal suriin. Sivi yagda dogranmig ispanak ve sogani kavurun.
Kavrulmus 1spanaklari bifteklerin igine yayin. Uzerine birer dilim salam yerlestirin. Rulo seklinde biftekleri
sararak, mutfak ipi ile agilmamasi igin baglayin. Bifteginizi tencereye koyun. Tereyagdinda tiim ylzeyini kizartin.
Uzerine su, defneyapragi koyarak pisirin. Tarhana sos ddkerek servis yapin.
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