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PEYNIR SOSLU KIYMA ROSTO

MALZEMELER

500 gr dana kiyma

3 dilim bayat ekmek igi

1 cay bardagi sit

2 yumurta

2 ¢orba kasi§i rendelenmis kasar peyniri
Yarim limon

2 sogan

5 sarimsak

2-3 dal maydanoz

Yarim su bardagi siviyag

1er cay kasigi kekik ve kimyon
Tuz, karabiber

Sos igin:

100 gr otlu peynir

1 su bardag sut kremasi

1 tath kasidi patates nisastasi

YAPILIS TARIFI

Soganlar soyup kiguk kigik dograyin. Taze sarimsaklari temizleyip ince ince dograyin. Maydanozu kiyin.
Ekmek dilimlerini sitte 1slatip elinizde sikarak siiziin. Limonun kabudunu rendeleyin.

Kiymayi derin bir kaba alin. Ekmek ici, yumurta, kasar peyniri, rendelenmis limon kabugu, sodan, sarimsak,
maydanoz, tuz ve baharatlari ilave edip yodurun. Elinizle toparlayip rosto haline getirin. )

Rulo kéfteyi unlayip kizgin yagda ¢evirerek kizartin. Firin kalibina yagdh kagit serip kofteyi yerlestirin. Uzerini
aliminyum folyo ile kaplayip énceden isitiimis 180 derece firinda 20 dakika pisirin.

Sit kremasina peynir ve nisasta ilave edin. Kisik ateste peynir eriyinceye kadar karistirarak pisirin. Kéfteyi
blylk servis tabagdina alin, dilimleyip sosu Uzerine gezdirin. Dereotu ile sisleyin
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