
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Alman Rouladen
Toplam 130 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 95 dk 4 kişilik Zor ~540 kcal

İnce dana dilimleri hardal, soğan ve turşuyla sar1l1p kahverengi sos içinde ağ1r ağ1r pişer. Klasik Alman 
sofras1n1n doyurucu ana yemeklerinden biridir.

Malzemeler

Rulo için

• 4 adet İnce dana biftek dilimi

• 4 tatl1 kaş1ğ1 Alman hardal1

• 120 gr Dana bacon veya past1rma

• 4 adet Kornişon turşu

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Sos için

• 30 gr Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 500 ml Et suyu

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

Yap1l1ş
1. Dana dilimlerini inceltin, tuz ve karabiberle tatland1r1n.

2. Her dilime hardal sürün, bacon, kornişon ve ince doğranm1ş soğan yerleştirip s1k1 rulo yap1n.

3. Rulolar1 mutfak ipiyle bağlay1n, tereyağ1nda her taraf1n1 k1zart1n.

4. Domates salças1n1 ekleyip 1 dakika kavurun, unu serpip kar1şt1r1n.

5. Et suyunu ekleyin, kapağ1 kapal1 şekilde k1s1k ateşte 85-90 dakika pişirin.

6. Rulolar1 ç1kar1n, sosu k1vamland1r1p etlerin üzerine gezdirerek servis edin.

PÜF  NOKTASI

Et dilimlerini çok doldurmay1n, pişerken düzgün kapan1r ve sos berrak kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Patates püresi ve k1rm1z1 lahana turşusuyla servis edin.



Alerjenler

Süt Gluten Hardal
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