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BEYTI SARMA

2 adet yutka

Sosu Igin;

340 g Domates Rendesi
2 yemek kasigi tereyagi
Karabiber

Toz kirmizi biber

Tuz

Koftesi Igin:

400 g kiyma

1 adet yumurta

1 dis sarimsak

1 adet sogan

1/2 (yanim) ¢ay bardagi galeta unu
Karabiber

Pul biber

Tuz

Servis igin:

Yogurt

Kéftesi icin; kiyma, yumurta, rendelenmis sodan ve sarimsak, yarim ¢ay bardagi galeta unu, karabiber, pul biber
ve tuzu Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesine alin ve yogurun.

Kofteleri yassi ve uzun sekiller olugturarak Argelik Ankastre Firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 185 derecelik Argelik Ankastre Firn&apos;da 10-12 dakika pisirin.

Kofteleri firndan aldiktan sonra bir adet yufkayi tezgah Uzerine serin.

Yarim yufkanin tzerine eritilmis tereyagindan surGn.

Yufkanin genis tarafina kofteleri tek sira halinde dizin ve yufkanin kenarlarini ice katlayarak rulo seklinde sarin.
Tam kofteleri ayni sekilde sardiktan sonra rulolari verev seklinde dilimleyerek yagl kagit serilmis Argelik
Ankastre Firin tepsisine dizin.

Uzerlerine eritiimis tereyagindan surerek tekrar Argelik Ankastre Firin&apos;a yerlestirin.

185 dereceye isitilmig Argelik Ankastre Firin&apos;da Uzerleri hafif pembelesinceye kadar pigirin.

Sosu igin Argelik Ankastre Ocak&apos;ta bir tavada tereyagini eritelim.

Uzerine domates rendesini ekleyin, baharatlari ve tuzu ilave edip, karistirin.

3-4 dakika kaynattiktan sonra ocaktan alin.

Servis tabagina kofteleri dizin.

Uzerine domates sosundan gezdirin.

Yodurt ile servis edin.
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