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ROSTO KOFTE

https://www.zaman.com.tr

750-800 gr koftelik dana kiyma
2 dilim bayat ekmek igi
2 kuru sogan

2 yumurta

1 ¢k biber salcasi

tuz

1 ¢k karabiber

1 ¢k kimyon

1 ¢k kuru nane

1 ¢k siviyag

1 ¢k domates salcasi
2-3 kasik sicak su

3-4 dal maydanoz.

Firni 170 dereceye ayarlayin. Yumurta, rendelenmig sogan, ekmek ici, salga tuz ve baharati kiymaya ilave edin.
Tepsiyi yagdlayin. Kiymayi rosto sekline getirip tepsiye yerlestirin. Uzerini firga ile yaglayin. Bir yagl kagitla
kapatip firina verin. 40 dk pisirin. Tepsiyi firindan alip blyUk bir spatula yardimi ile rostoyu uygun boyda bir firin
kabina gegirin. Tepside kalan etin biraktigi suyu sos tavasina alin. Rostoyu sicak tutmak igin firina birakin.
Domates salcasini sos tavasindaki et suyuna ilave edin, maydanozu kiyip ekleyin. 2-3 kasik daha sicak su ilave
edip 5 dk kaynatin. Sosu rostoya dékin. 10 dakika kadar firinlayin. Dilimleyip sicak servis yapin.
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