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ROSTO KOFTE

750 Gr. kiyma

birbuguk dilim ic ekmek

2 orta boy sogan,

3 yumurta,

2 kahve kasigi karabiber,
yarim ¢orba kasigi tuz.

2 bucuk corba kasigl sadeyad
3 Kati pismis yumurta

Yarim fincan i¢ bezelye

1 Haslanmis havug,

yarim kahve fincani domates sal¢asi
2 Kahve fincani su.

iki defa ¢ekilmis kiymaya, 1slatip suyunu siktiginiz ve ufaladiginiz i¢ ekmegi, rendelediginiz sogani yumurtay,
karabiberi ve tuzu koyarak hepsini birlikte on dakika kadar yogurup bunu zeytinvaglanmig bir tepsiye kovun ve
zeytinyagladiiniz elinizle kiymayi tepsiye yaydirin. Sonra yaydirdidiniz bu kiymanin ortasina hagladiginiz tg
yumurtayi alti dilim halinde diizglin olarak dizin ve bu dilimlerin gevresine de ufak pargalar halinde kestiginiz
haglanmig havuglari ve konserve ig bezelyeleri koyun. Daha sonra da zeytinyagladiginiz elinizle kiymanin bir
ucunu enine ve yumurtalarin Gzerine dogru kapayip, kiymayi rulo gibi sarin. Ote yanda tepsiye koydugunuz
sadeyag eritin ve rulo yaptiginiz kiymay ters cevirerek ekli tarafi altta kalmak Gzere buraya yerlestirin, lizerine
de ¢irpilmig bir yumurta sirerek tepsiyi orta isidaki firina siriin ve kirk dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikardiktan
sonra kiymayi sogutun dilim dilim kesin. Conra tepsideki yagd bir tencereye alarak buna domates salca-siyla ilik
su katip bir tagim kaynatin ve elde ettiginiz salgayi kéftelerin Gzerine ddkin ve sicak olarak servis yapin.
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