>ET YEMEKLERI

Alman Rouladen

Toplam 130 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 95 dk 4 kisilik Zor ~540 kcal

ince dana dilimleri hardal, sogan ve tursuyla sarllkahverengi sos icinde aglaglpiser. Klasik Alman
sofraslnXoyurucu ana yemeklerinden biridir.

Malzemeler

Rulo i¢in
* 4 adet ince dana biftek dilimi
« 4 tatlkas@Alman hardall
« 120 gr Dana bacon veya pastlrma
* 4 adet Kornison tursu
¢ 1 adet Sogan
1 cay kas@iTTuz
* 0.5 cay kasfiKarabiber
Sosicin
« 30 gr Tereyagl
* 1 yemek kasiUn
¢ 500 ml Et suyu

* 1 yemek kas@iDomates salgasl

Yap¥1

1. Dana dilimlerini inceltin, tuz ve karabiberle tatland1rln.

2. Her dilime hardal sirtn, bacon, kornison ve ince dogranmg sogan yerlestirip s1kilo yapln.
3. Rulolarimutfak ipiyle baglaylntereyaglndaer taraflrkilzartln.

4. Domates salcaslrekleyip 1 dakika kavurun, unu serpip kargtlrin.

5. Etsuyunu ekleyin, kapagkapalkekilde k1sHteste 85-90 dakika pisirin.

6. Rulolarlkarlsgsu klvamlandletierin Gzerine gezdirerek servis edin.

PUF NOKTASI

Et dilimlerini cok doldurmaylnpiserken diizgiin kapanlwe sos berrak kallr.

SERVIS ONERISI

Patates puresi ve klrmlafiana tursusuyla servis edin.



Alerjenler

Sut Gluten Hardal

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/alman-rouladen



