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RULO KOFTE

Emine Beder

500 gr. yagsiz kiyma (iki kere ¢ekilmis)
2 yumurta (aki, sarisi ayrilir]

1 orta boy sogan

4-5 dilim bayat ekmek igi

1 ¢orba kasigi salca

tuz, karabiber, kofte baharati
Koéftenin icine:

2 yumurta (haglanmig)

2 orta boy patates (haslanmig)
1 iri boy havug (haslanmis)
100 gr. bezelye (haglanmis)

Kiymayi bir kaba alip igine ufalanmig ekmek icini, tuzu, baharatlari, yumurta sarilarini ekleyelim. Soganlari
rendeleyip suyunu sikarak posasini ekleyelim. Kéfte harcini iyice yogurarak margarinle yaglanmis firin kabina
alalim. Kéfte harcini 1/2 cm. kalinliginda dikdértgen bir sekil vererek yayalim, haslanmis havucu tavla zar
iriliginde dograyarak haslanmis bezelyelerle karigtiralim. Tuzunu ayarlayalim. Kéfte harcinin orta kismina
uzunlamasina haglanmis bir patates, yanina biraz bezelye-havug karigimi, onun yanina haglanmis bir yumurta,
yanina tekrar bezelye-havug karisimi olmak tizere malzeme bitene dek siralayalim. Kéfte harcinin karsilikli iki
kenarini Gst tarafa gevirelim. Kenarlari hafifge Ust Uste bindirip yapistiralim. Kofteyi ek yeri alta gelecek gekilde
ters cevirelim. 1 fiske tuzla ¢irpiimis yumurta akini rulonun yanlanna ve Gzerine fir¢a ile sdrelim. Onceden 200
derecede 1sitilmis firinda, koéftenin Gzeri kizarana dek 25-30 dk. pisirelim. Salcayi, 1-1,5 su bardagi su ile inceltip
kasik yardimi ile kdftenin Gzerine ve firin kabina gezdirelim. Kofteyi salcali sosu ile birlikte 10 dk. daha pisirerek
firndan alip ilittiktan sonra dilimleyip servis yapalim.
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