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SEBZELI ROSTO KOFTE

https://www.elele.com.tr

500 g kiyma

1 sogan

Yarim demet maydanoz
3 dilim ekmeK igi

1 yumurta

2 yemek kagigi sirke

Tuz

Karabiber

Sosu igin;

1 yemek kagigi zeytinyagi
1 sogan

2 dig sarimsak

3 domates

Yarim su bardagi et suyu
Tuz

Karabiber

Kiymay! genis bir yogurma kabina alin. Yemeklik dogradiginiz sogan, ince kiydiginiz maydanoz, ufaladiginiz
ekmek ici ve bir kasede ¢irptiginiz yumurtay ekleyip karistirin. Sirke, tuz ve karabiberi ilave edip tim malzeme
iyice 6zdeslesinceye kadar yogurun. Harci yagh kagit serili baton bir kek kalibina aktarin. Onceden isitilmis 200
derece firinda yaklasik 60 dakika kadar pisirin. Sosu igin zeytinyagini bir tencerede i1sitin. Rendelediginiz sogan
ve sarimsaklari pembelesinceye kadar soteleyin. Soganlarin rengi dénmeye basladiginda rendelediginiz
domatesler, et suyu, tuz ve karabiberi ilave edip kaynamaya birakin. Kaynamaya basladiktan sonra ocagin altini
kisin ve 15 dakika daha pisirin. Sicak sosu firindan aldiginiz kéftenin Gzerine gezdirin. Yaninda patates piresiile

sicak servis yapin.
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