PETITE GOURMETS

TURK

Peynirli Fistikll Sarma

Peynirli ve fistikli geleneksel Turk et sarmasi. Adim adim talimatlar ve ipuclariyla Peynirli Fistikh Sarma yapmayi

ogrenin.
10 min 15 min 25 min 2 Expert
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 300 g dana eti

* 1 kapya biber

* 100 g mantar

¢ 2 dis sarimsak

* 1 bardak et suyu

* 1 yemek kasigi tereyag
* 1 yemek kasigi un

« 2 yemek kasigi krema
* 3 dal taze kekik

* 50 g kasar peynir

« 1 yemek kasigi Antep fistigi
* 0tuz

* 0 karabiber

Yapilisi

Q Eti hazirlayin
300g dana bonfileyi 2 esit parcaya bollin. Her parcayi plastik folyonun arasinda et tokmagi veya oklava

kullanarak esit 1/4 in¢c (6mm) kalinhdinda dévin.
o Duzlestirilmis etin her iki tarafini da tuz ve karabiber ile bol bol baharatlayin. Bir kenara koyun.

Q Dolguyu hazirlayin

Blyuk bir tavada 1 yemek kasigi zeytinyadini orta-ylksek ateste isitin. 100g mantari ve 2 dis dovilmus



sarimsaki ekleyin.

Q Mantarlar altin rengi alana ve sivilari buharlasana kadar mantar ve sarimsaki 5-6 dakika sote edin. Tuz ve

karabiber ile baharatlayin.

Mantar karisimini atesten alin ve yaklasik 10 dakika tamamen sogumasini bekleyin.

Rulolari hazirlayin
Sogutulmus mantar karisiminin yarisini her et parcasinin tzerine yayin, kenarlarin etrafinda 1 in¢ bosluk

birakin.

Her porsiyon Ulzerine 25g dogranmis fistik serpin, sonra fistiklarin tGzerine peynir dilimlerini yerlestirin.

Her et parcasini kisa kenardan sikica sarin, sararken yanlari ice katlayin. Her ruloyu 2 in¢ araliklarla mutfak

ipiyle sabitleyin.

Q Rulolari kavurun
Kalin tabanl bir tavada 1 yemek kasidi zeytinyagini orta-ylksek ateste i1sitin. Rulolari her taraftan altin rengi

alana kadar, toplam 6-8 dakika kavurun.

Q Sosu hazirlayin
Ayni tavada 1 yemek kasigi tereyadini orta ateste eritin. 2 yemek kasigi unu cirparak ekleyin ve hafif altin

rengi alana kadar 1-2 dakika pisirin.

Q Yavas yavas 1 su bardagi et suyunu cirparak ekleyin, tava tabanindaki kahverengilesmis parcaciklari kaziyin.

Koyulasana kadar 2-3 dakika pisirin.

9 Rulolardan ipleri cikarin ve her ruloyu 1 in¢ kalinhdinda dilimleyin. Sicak sosla birlikte hemen servis yapin ve

taze kekik dallariyla susleyin.

ipuclari

Eti esit sekilde doviin, boylece pisme esit olur ve sarmasi kolaylasir - her yerde yaklasik 1/4 in¢ kalinhigi

hedefleyin.

Sote edilmis sebzelerin peynirin erken erimesini 6nlemek icin ete eklemeden énce tamamen sogumasini

bekleyin.
Rulolari sikica sabitleyin, bu pisirme sirasinda acilmalarini 6nler - mutfak ipi kullanin.

Rulolari cevirmeden énce muhlrlemeye yardimci olmak icin énce birlesim tarafini asagiya gelecek sekilde

kavurun.
Kavururken tavayi asiri doldurmayin - dizgun kizartma igin gerekirse gruplar halinde pisirin.

Sulari korumak icin dilimlemeden 6nce etin oda sicakliginda 10 dakika dinlenmesine izin verin.




Gelismis lezzet ve citirlik icin fistiklari dogramadan 6nce hafifce kavurun.

Bitmis yemek ve herhangi bir yan yemekle harika uyum sagladigi icin ekstra krema sos yapin.

petitegourmets.com



