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DOMATES SOSLU MANTARLI RULO KOFTE

750 gr kiyma

1 adet rendelenmis sodan
4 yemek kasigi galeta unu
1 adet yumurta

1 tath kasidi karabiber

1 tath kasidi hardal

1 tath kagig tuz

I¢ harciigin:

300 gr mantar (istiridye)

1 adet sogan

3 dal taze kekik

2 yemek kagsidi margarin
6 adet haglanmig patates
1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi karabiber

Genis bir kaba koydugunuz kiymaya, 4 yemek kasigi galeta ununu, 1 yumurtayi, rendelenmis sogani, tuz,
karabiber ve hardall koyup 3-5 dakika yogurun. Buzdolabinda biraz dinlendirin.

Bu arada, i¢ harci igin soganlar kUp kiip, mantarlari ince dograyin. Bir tavada 2 yemek kasigi margarini eritin.
Soganlar atip kavurun. Mantarlari ekleyip kavurmaya devam edin. Tuz, karabiber ve taze kekik yapraklarini da
koyup mantarlar biraktiklari suyu cekene kadar pigirin. Patateslerin Ustlerinden hafifce bastirarak ezin. Atesi
kapatip haslanmis taze patatesleri ekleyin.

Kofte harcini yagh kagidin Gstiine alin. Bir parmak kalinliginda yayin. Hazirladiginiz mantar harcini kiymanin
ustlne yayin. Kiymanin bir tarafinda 3 parmak bogluk birakin. Bir ucundan baslayarak sarin. Kéftenin birlesme
kismi alta gelecek sekilde kiymayi rulo haline getirin.

Arzuya gore, koftenin Gzerine 1 adet biberiye dalini bastirarak bitin olarak koyarsaniz, hem tat hem de gorsellik
adina bir fark yaratabilirsiniz.

Kofteyi 6nce yagl kagida sonra folyoya sarin. Firin tepsisine alip, 200 derecede isitiimig firinda yaklasik 45
dakika pisirin.

Daha sonra yagli kagidi ve folyoyu ¢ikarip Ustl agik olarak 20-25 dakika pisirin.

Daha sonra servis edebilirsiniz
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