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BESAMEL SOSLU KOFTE

4 dilim rosto

125 gram margarin yag!
2 yumurta sarisi

1 yumurta aki

100 gram kurutulmus ekmek tozu
50 gram un

1/2 litre sUt

100 gram jambon

1 fiske cevzi bevva

Tuz

Karabiber

100 gram rosto dilimini kurutulmus ekmek tozuyla karistirarak makineden gegcirip kiymali. 100 gram margarin
yagini tahta bir kasikla déverek macun durumuna getirmeli. Buna iki yumurta sarisiyle bir yumurta akini katip
¢irpmali, karigimi birbirine yedirmeli. Bunlari karistirmaya devam ederken azar azar kiymayi ve unun yarisini
katip yedirmeli. Tuzlayip biberledikten sonra bunu bir kenara birakmali.

Emaye bir tencereye tuzlu su koyup kaynatmali. Su kaynayinca atesin isisini azaltmali, sicak suya batirilmig bir
corba kasidiyle kiymali karisimdan almali. Sicak suya batirilarak islatilmig ikinci bir kasikla alinan kéfteye oval bir
bicim verdikten sonra kasigi kaynamakta olan tuzlu suya sokmali. Kasik suya girince koftesi kayip tencerenin
dibine inecektir. Ayni islemi tekrarliyarak bitln harci oval kéfteler haline getirmeli. Kéfteleri bes dakika kadar
pisirdikten sonra kevgirle bunlar stizerek tuzlu sudan ¢ikarmali, iyice stizilince sicak bir yerde tutulan servis
tabagina koymali. Jambonu makineden iki defa gecirerek kiymali.

Kalan un, margarin yagi ve stitle bir besamel sal¢asi hazirlamali. Sal¢a hazirlaninca cevzi bevvayla tuzunu ve
karabiberini serpmeli. Karigtirirken kiyilmis jambonu katmali ve karigimi birbirine yedirdikten sonra kéftelerin
Ustline gezdirerek dékmeli, tabagi sofraya géturip servis yapmal.
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