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ROSTO KOFTE

1 kg dana kiyma

1 adet yumurta

1 adet rendelenmig kuru sodan
4 yemek kasigi galeta unu

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidr kimyon

Puresi igin:

3 adet haglanmig patates

2 yemek kasi§i tereyagi

1 cay bardagi sit

Yeteri kadar tuz

Sosu igin:

2 yemek kagsidi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

2 yemek kagsidi sivi yag

1 su bardagi su

Harci hazirlamadan énce patateslerinizi haglamaya baglayin patates haslanirken kéfteyi hazirlamaya
basglayabilirsiniz.

Kiymaya sogani, yumurtayi, galeta ununu, kimyon, tuz ve karabiberi ilave ederek hepsi 6zlesene kadar yodurun.
Kofte harcinin tzerini 8rterek buzdolabinda yarim saat kadar dinlendirin.

Daha sonra harci yaglanmig tepsinin iginde yuvarlak ve yassi bir sekilde bigcimlendirerek tzerine yagli kagit
kapatin. Bunu 180 derecede isittiginiz firinda 35-40 dakika kadar pisirin.

Bu arada hagladiginiz patatesleri tereyagi ve sutle ezerek plre haline getirin. Kéftenin Gzerinden yagh kagidi
alarak Uzeri kizarana kadar 10-15 dakika daha firinda kalsin.

Domates salgasini da sivi yag, tuz ve suyla incelterek kizaran rosto kéftenin Gzerine gezdirin. Bu sekilde sos
kivamini bulana kadar firinda pigsin .

Pureli rosto kofte, pistikten sonra servis tabaklarina hazirladiginiz patates puresinden koyun. Uzerine
dilimlediginiz rosto kofteyi sosuyla birlikte yerlestirin.

Bu sekilde pureli rosto kéfte ikraminizi yapabilirsiniz.
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