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PEYNIRLI RULO KOFTE

3 kalin dilim ekmek

4 corba kasigi sut

750 gr. dana kiymasi

2 yumurta

2 tath kasigi hardal tozu

1 tath kasidi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

1 cay kasigi feslegen

1 sogan, ince dogranmig

1 ¢corba kasigi maydanoz

250 gr. dil peyniri, ince pargalara ayriimis
2 corba kagsi§i tereyad, eritilmis
Sosu:

3 ¢corba kagiJ! tereyagdi

2 sogan, ince dogranmis

1 dis sarimsak, ince dogranmis
500 gr. domates, rendelenmis
Yarim tath kasigi kekik

Yarim tath kasigi tuz

Yarim tath kasigi karabiber

Ekmegi blyUk bir kaseye koyup, Ustline sitt dékin. Daha sonra hafif¢ce kisip, fazla sitind alin. Kiyma,
yumurta, hardal, tuz, biber, feslegen, sogan ve maydanozu katip, biitiin malzemeyi iyice karigsana kadar
yogurun. Aliminyum k&gittan 30-35 cm. Uzunlugunda bir parga kesip, tezgaha yayin. Ellerinizi unlayip,
yogurdugunuz karigimi kagida ddseyin. Ustinl ayni blydklikte aliminyum ké&gitla értip, buzdolabina kaldirarak
bir saat dinlendirin. Bu arada firninizi orta sicakliga getirip i1sitin. Kiymali harci buzdolabinizdan alip, Ustteki
aliminyum kagidi ¢ikararak peynir dilimlerini harcin Ustlne dizin. Kéfteyi rulo bigiminde sarip, bir tepsiye
koyarak Ustlne tereya@i strtin. 50 dk., kéftenin rengi kahverengilesinceye kadar firinda tutun. Bu arada sosu
yapmak i¢in tereyagdini orta boylu bir kapta eritin. Sogani ve sarimsagi ekleyip, sik sik karistirark 5-6 dk.,
soganlar pembelesinceye kadar kizartin. Domates, kekik, tuz ve biberi katip, agir ateste 4-5 dk. pigirin. Daha
sonra kéfteyle birlikte sicak olarak servise sunun.
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